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Th«  copy  filmad  har*  has  baan  raproducad  thanka 
to  tha  ganaroaity  of  : 

Sominary  of  Québec 
Library 

Tha  imagaa  appaaring  hara  ara  tha  baat  quality 
posaibia  conjidarîng  tha  condition  and  tagibility 
of  tha  original  copy  and  in  Icaaping  wtth  tha 
filming  contract  spacificationa. 


Original  copiaa  in  printad  papar  covars  ara  filmad 
baginning  with  tha  front  covar  and  anding  on 
tha  laat  paga  with  a  printad  or  illuatratad  impraa- 
sion.  or  tha  back  covar  whan  appropriata.  AH 
othar  original  copiaa  ara  filmad  baginning  on  tha 
first  paga  with  a  printad  or  illuatratad  impraa- 
sion.  and  anding  on  tha  laat  paga  with  a  printad 
or  illuatratad  impraaaion. 


Tha  laat  racordad  frarna  on  aach  microficha 
shall  contain  tha  symbol  — ^(maaning  "CON* 
TINUED").  or  tha  symbol  V  (maaning  "END"), 
whichavar  sppliaa. 

Maps,  piatas,  charts.  atc.  may  ba  filmad  at 
diffarant  raduction  ratioa.  Thoaa  too  l^rgo  to  ba 
antiraly  Inciudad  in  ona  axposura  ara  filmad 
baginning  in  tha  uppar  iaft  hand  Gùfnu,  laft  to 
right  and  top  to  bottom,  aa  many  framaa  aa 
raquirad.  Tha  following  diagrama  illuatrata  tha 
mathod: 


L'axampiaira  filmé  fut  raproduît  gràca  à  la 
générosité  da: 

Séminaire  de  Québec 
Bibliothèque 

Laa  imagaa  suivantas  ont  été  raproduitas  avac  la 
plua  grand  soin,  compta  tanu  da  la  condition  at 
da  la  nattaté  da  l'axampiaira  filmé,  at  «n 
conformité  avac  laa  conditions  du  contrat  da 
filmaga. 

Laa  axamplairaa  originaux  dont  la  couvartura  an 
papiar  aat  impriméa  sont  fiiméa  an  commançant 
par  le  pramiar  plat  at  an  terminant  soit  par  la 
darniéra  paga  qui  csmporta  una  empreinte 
d'Impreaaion  ou  d'illustration,  soit  par  le  second 
plat,  salon  la  cas.  Tous  laa  autrea  exemplaires 
origiriaux  sont  filmés  9n  commençant  par  la 
première  page  qui  comporte  une  empreinte 
d'Impression  ou  d'illustration  et  en  terminant  par 
la  dernière  page  qui  comporte  une  telle 
empreinte. 

Un  dea  symboles  suivants  apparaîtra  sur  la 
dernière  image  de  chaque  microfiche,  selon  le 
caa:  le  symbole  — ^  signifie  "A  SUIVRE ',  le 
symbole  V  signifie  "FIN". 

Laa  cartes,  pianchea.  tableaux,  etc. ,  peuvent  être 
flIméa  à  dea  taux  da  réduction  différents. 
Lorsque  le  document  eat  trop  grand  pour  àtre 
reproduit  en  un  seul  cliché,  il  est  filmé  à  partir 
da  l'angle  supérieur  gauche,  de  gauche  à  droite, 
et  da  haut  en  baa,  en  prenant  le  nombre 
d'images  nécessaire.  Les  diagrammes  suivants 
iliuatrant  la  méthode. 
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LE  UVRË  DE  MËNAGE, 


^^5> -^ip^^TTES  UTILES 


PAR 


I  )\ 


^  Poul^™"^^ire  de  Quel 
3.  rue  de  l'Université 
Mébeon4,  QUa 


Cfe  Ih^ii^^y^^t^n^dlemènt  et  contiendra  des  recettes 
entièreht^  n^e^S^ui,  ajoutées  d  celles  de  Vannée  pré- 
cédente, formeront  au  bout  de  quelques  années  le  recueil 
le  plus  complet  de  recettes  utiles  pour  les  familles,  qu'il  y 

ait  dans  le  pays. 


> 


CoijOHS 

_   AN.D   . 

QiO- 


f, 


Entercd,  accordiug  to  Act  of  Congrcss,  in  the  year^iSôS, 

Bt  JEREMIAH  CURTIS  &  SONS,  and  JOHN  I.  3?R0WN  &  SONS, 

In  the  Clerk'B  Offlor  of  the  District  Court  of  the  United  States, 

for  tho  Eastern  District  of  New  York, 


Brown^s  Broncliial  Troches. 

PASTILLES  DE  BROWN, 
Pour  les  maux  de  Gorge,  la  Toux,  etc. 

Ces  Pastilles  sont  offertes  avec  la  plus  grande  confiance  dans  leur 
cfïicacitii.  Elles  ont  subi  l'éprcuvo  do  plusieurs  années  et  maintien- 
nent la  Laate  réputation,  qu'elles  ont  acquise.    Elles  guet  isscnt 

Les  Affections  des  Bronches,  risthme,  PEnroue- 
ment,  la  Toux,  les  irritations  de  la  Gorge,  etc. 

Pour  les  orateurs  et  les  chanteurs,  les  pastilles  sont  inappréciables. 
Eu  vente  chez  tous  les  marchanda  de  médicaments. 

Dëpôts  principaux  : 

lé  ESSEX  STItJEBT,  BOSTON, 

20S  HIGH  HOZBOBN,  ZONJDBES  {ANGZETEJtJlE), 

441  ST.  PAUZ  ST.,  XONTHEA-L,  (€ANAI>A.) 

Mères  !     Mères  !     Mères  ! 

NE  MANQUEZ-PAS  DE  VOUS  PROCURER  LE 


V. 


et  do  l'adminiatror  à  vos  enfants  pendant  la  dentition.  Cette  précieuse 
préparation  a  été  employée  en  mille  occasions  et  toujours  avec  le  plus 
grand  succès. 

Non  seulement  il  calme  les  douleurs  occasionnées  chez  lea  enfants 
par  lo  travail  do  la  Dentition,  mais  en  même  '.omps  il  renforce 
l'estomac  et  régularise  les  intestins,  corrige  les  acidités  et  donne  du  ton 
et  de  l'cnergio  à  tout  le  système.  Il  guérit  instantanément  des 
nOUZEVBë  J  ^NTIiAIZLES  ET  DES  COZIQUES. 
Nous  croyona  que  c'est  lo  meilleur  et  le  plus  aûr  remède  du 
monde  pour  la  J>ys»«nteri0  et  la  Diarrhée  chez  les  enfants— que 
ces  deux  afFections  soient  amenées  par  la  dentition  ou  toute  autre  cause. 
D^  instructions  donnant  la  manière  do  se  servir  du  Sirop  accompag- 
nent chaque  bouteille. 

No  inauqucz-pas  do  demander  :    "  MRS.  WINSLOW^S  SOOTHINO 
SYRUP,"  portant  ]c  fac-similé  de  "  Citbtis  &  Pekkixs"  sur  l'enveloppe 
extérieure.  .  Toutes  les  autre.;  sont  do  viles  imitations 
Bii  vente  chez  toij.s  les  débitants  de  médicaments. 

Dépôts  : 

215  ETTLTOX  ST.,  NEW  TOBK. 

»0S  ITIGJI  JIOZBOJiN,  ZONDIiTJS  (ANGZETEBBE), 

441  ST.  PAUZ  ST.,  MONTMEAZ,  (CANADA.) 

II  . 


Johu  I.  Browu  &  Fils,  Boston  et  Londres. 
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Jeremiah  Curtis  &  FilSj;  New-Tork  et  Londres. 
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Gâte 


aux  poiu*  le  déjeuner  et 
le  ïhé. 


Xa  Totix,  Vcnrouetnent  <t  les  diverse»  affections  dn  la  gnrge, 

aux(iiK'lrt  1rs  Diuteiirs, les ofBcicra  militaire»  et  les  chaatcurs  sont  Hiiji-to, 
août  immé  iiaf.oinont  fiouhifî^s  par  l'emploi  de  "JMIOWN'S  iJKuX- 
ClIIALTkOCIIES.''  CfS  trochlsqnea  agissent  diroctemout  curies  pa  ■- 
tiea  affecté oa  et  calment  l'irritatiou  pulmonaire;  ne  coutenant  aucun  iu- 
grédiont  délétère,  elles  sont  un  remède  BÛrpour  les  dames  les  plus 
délicates  et  los  otifants  do  Tàgo  le  plus  tondre.  Elles  sont  hauteraont 
estimées  dos  Jlcssiours  du  Clergé,  des  chanteurs  et  d?s  orateurs 
généralement. 


Gat<;aiix  de  Delaware. 

Deux  rltres  de  /ariue,  une  «^  livre  do  beurre,  5  œufn  un  >^  litre  de 
lait,  un  verre  do  fraîche  levuro.  Mêlez  bien  le  tout  et  dépose/,  dans 
une  casBorolo  pour  le  faire  lever.  Quand  la  pâte  est  devenue  aasoz 
légère,  divisez-la  en  deux  pt-tita  p-âteanx  et  faites  les  cuir  dans  des 
petits  piafs  en  ferblanc.  Si  l'on  préfère,  on  peut  ajouter  au  mélange 
une  Va  livre  de  sucre  ;  mais  les  gâtoanx  sont  l>on3  sans  cola. 

Carrie's  Corn  Cake* 

Un  demi-litre  de  lait  doux,  un  petit  verre  de  levure,  yi  do  livre  de 
farine,  une  petite  cnilleiée  de  Pel'et  une  y<i  cuillerée  do  soda-  nno 
quantité  suffisante  do  farine  do  mais  pour  faire  une  pâte  un  peu  liquide. 
Laissez  lover  pendant  la  nuit  et  faites  cuire  le  lendemain  matin. 


Mrs.  fFin.slow's  Soothing  Si/rnp,  pour  les  m.nladies  des  enfants 
telles  que  Douleurs  dU-ntraittes,  Coliques  v&nteuses,  Dynaentei-ie  où 
Diarrhi-e,  est  le  meilleur  remède  du  monde.  <»n  peut  ko  pr.  curer  le 
sirop  chez  tous  les  marchan  Is  do  médicaments  dans  les  endroits  où  ce 
livre  est  di.-4tribué.  Notez  bien  que  chaque  bouteille  du  véritable  sirop 
'  i  Mmo  Winslow  est  aeooiwp  i.ïiié-  (V.i  fac-siînile  do  Ccrtis  &  Perkws 

primé  sur  l'enveloppe  cxlérioure. 


de  Mm 
in 


Baisccl  Mufiins»    (Gâteaux  levés.) 

Faites  fondre  une  cuillerée  à  table  de  beurre  dans  \n\  demi-litre  de 
lait  ;  un  peu  do  sel,  2  œufs,  un  petit  verre  do  levure.  Ajoutez  a«sez 
do  farine  pour  faire  une  pâte  assez  épaisse. 


■* 


Oa^ifres  Allemandes. 

Pnltes  cîiauflfer  un  litre  do  lait  dans  lequel  vous  laisserez  fondre  nn 
quart  do  livre  do  beurre  coupé  en  petits  morceaux.  Battez  huit  œuis 
dans  iiu«;  }4  livre  de  belle  farine  en  y  ajoutant  .cuillerées  de  bonne  et 
forte  levure  ;  déposez  le  tout  dan»  un  endroit  chaud  pour  le  faire  lever, 
et  ensuite  faites  cuire  dans  le  gaufrier  graissé. 

Biscotiiis*    (Rusks). 

T'n  litre  de  farine,  nn  *^  litre  de  lait,  un  31^  de  livre  de  bourre,  9 
œufs  bien  battus,  un  petite  cuillerée  do  muscade  ou  do  cauelle,  1!^ 
vorro  à  viu  cb»  levure.  Mêlez  bien  le  tout  et  laissez  lever,  divisez  eu 
deu-'  m  )rci>aux  d'égale  gr:i8sr>ur,  pétrissez  chaque  morceau  8é]->aréinent 
etii:(;ttez  les  dans  iino  casserole  pour  les  faire  lever  oiicorc.  Quand 
!;v  ]iAte  est  devenue  presque  légère,  laites  cuir  dans  un  fourneau  modéré- 
ment chaud. 


^ 


et 


OAtéoiux  pour  U  U^gtmer  et  U  thi. 


8 


Une  i4  \\yrn  do  benrre,  uno  X  Mvro  do  lucro,  21ivrc'<iln  farine,  un  >i 
lltro  <lo  laJr,  nn  potit  Terro  de  lovurc,  nn  pou  do  «ol.  Pai»««  foudro  le 
bonrro  dans  lo  lait  et  versez  dans  la  farino  battez  de»  OMif»  dans  du 
Bucrn,  ajoute/,  la  levure  et  inélangrez  bien  lo  tont.  Cf>up<!/,  la  pâte  avec 
nn  verre  «-t  faitrR  cuir  en  anneaux- 


SI  voua  avez  un  enfant  malade,  no  vous  laissez-pas  retenir  par 
vos  préjugés  ou  les  préjugés  des  autres  ;  n^hésltcz  pas  un  instant  et  pro 
curex-vous  lo  sirop  de  Mme  Winslow,  Des  milliers  de  mères  penvfiit 
témoigner  do  l'cfflcacité  de  ce  merveilleux  remède,  dont  les  bous  ciYel» 
neseferout  pas  attendre  longtemps  après  l'avoir  administré.  U  aliôge 
les  douleurs  do  l'enfant,  guérit  la  dyssenterio  et  la  diarrhée,  ramollit 
les  gencives,  réduit  l'inflammation  et  enfin  écarte  tous  1rs  dauger.s  qui 
accompagnent  la  dentition  chez  les  enfants. 


Fanny's  Fritters^    (Bcigrnets.) 

Un  demi  litre  de  lait,  8  œufs,  du  sel  et  de  la  farine  on  quantit  suffl- 
sante  pour  faire  une  pâ^e  asseg  épaisse.  Hattre  bien  le  mélanira  et 
faire  coire  sur  le  gril. 

Gaufjrcs  Américaines. 

Un  litre  de  lait,  6  œufs,  une  J,(  livre  de  beurre,  un  ^  verre  à  vin  de 
levure,  un  peu  do  sel  et  autant  de  farino  qu'il  en  faut  pour  uno  pâte 
de  beignets,  et  faites  cuire  dans  un  gaufrier. 


3re  faites  pas  erreur  et  demandez  "  MRS.  WINSLOW.S  SOOTII 
IXG  SyilUP,"  dont  chaquo  bouteille  porto  sur  l'enveloppe  extérieure 
lo  fac-itimile  de  Cubtis  &  Pkrki.vs.     Toutes  les  autres  sont  do  viles 
imitations. 


Oateaux  de  Seigrle. 

Un  }4  litre  de  lait  aigre  ou  petit  lait,  3  ceiifs,  une  petite  cuillerée  de 
soda  et  assez  do  farine  do  seigle  pour  faire  uno  pâte  aases  claire  maïs 
pas  trop  liquide  ;  versez  par  cuillerées  dans  une  cas.scrolo  en  ferblànc  et 
faites  cuîro  pendant  15  minutes. 

Oateaux  de  Froment. 

Quatre  œufs,  un  litre  de  lait,  une  cuillerée  h  table  de  beurre  un  Vè 
verre  à  vin  de  levure  et  la  même  quantité  de  farine  quo  cidessus. 
Laissez  lever  la  pftto  pendaut  une  nuit  ;  si  elle  est  un  peu  aigre,  aiou- 
tez-y  un  peu  do  Eocia  le  matin. 


J 


Toux  et  Ithumes  négligés,— Tgw  de  personnes  songent  à  l'impor- 
tance d'arrêter  luio  toux  ou  ua  "  siwiple  rhume  "  dès  le  début.  Ce  mal 
qui  au  commemomeut  serait  facil'-  è  guérir  est  fatal  aux  poumons 
s'il  est  négligé.  "  UROWN^S  BRO.NCHIAL  TROCHKS  "  ,ou  Lozanges 
pour  la  toux)  apportent  uu  soulagement  immédiat. 

CraciiLers  (Biscuits  durs)  de  L.itclifîeid* 

l'n  >^  litre  do  lait  froid,  un  morceau  de  beurre  de  If.  grosseur  d'un 
œuf,  une  cniilciéo  à  thé  de  sel  et  uu  œuf.  Mêlez  lo  beurre  à  un  litre  de 
farine,  ajoute:»,  l'œnf  et  le  lait;  pétris.sez  bien  et  ajoutez  encore  delà 
farine  jusquà  ce  que  la  pâle  devienne  aussi  ferme  que  possible;  battez- 
la  bien  pendant  une  heure  au  moyen  d'un  pilon  eu  fer  ;  roulez  cette  * 
pâte  bien  mince  et  decoupoz-la  en  pièces  rondes  que  Vous  piquerez 
avec  nn  fourchette,  et  faites  cuir  pondant  12  ou  16  mioutes. 


OàUaux  pour  le  d^euntr  et  U  tfU 


«  Sally  LuiBii". 

Un  litre  tlo  ^arinn,  proa  comiuk  un  œuf  do  Jiourro,  3  cnillorAcs  à  talilo 
do  sncro,  2  ooiif»,  2  tauHo»  do  lait,  2  cuillerées  à  thé  de  crêmo  du  tartro, 
1  cuilloréo  à  thé  do  soda,  un  pou  do  stl.  Môloz  et  brassez  euBeuiblo 
la  er<!ino  de  tartre,  loael,  \<y.  sucre  et  la  lariue.  Ajoutez  Icj  œufs  iians 
\oA  t)attn\  le  beurre  fondu  et  une  tasiie  do  lait  ;  faites  dissoudre  le  soda 
daiid  la  Uouxièmt!  tasse  <lo  lait,  et  brassez  le  tout  ensemble.  Faitei 
cuir  dans  trois  casseroles  do  la  grandeur  d'un(!  assiette  à  déjeuner, 
pondant  ^5  ou  20  mluntos. 

7V>f/.r.— Les  changements  subits  do  teinpératnro  sont  la  source  do  la 
ptiluK.ui",  do  l'astlano  et  des  allectious  des  bronches.  L'(îxp6ri(!nio 
ayant  démontré  que  les  remèdes  les  plus  simples  sont  ceux  là  uiènio 
(lui  le  )iliis  sou\  ent  agissent  lo  pluo  sureinunt,  quand  ils  sont  administrés 
au  débcit  de  ces  diversen  affections,  on  devrait  do  suite  avoir  recours 
aux  "  IJIJONCIIIAL  TROCHKsS"  de  BROWX.  Eu  prenant  ces  luzan- 
ges  au  début,  on  préviendra  bien  des  oouséquenccs  désastreuses. 


S'aiii  bis  a  la  Yai^cur. 

l'n  J^  de  litre  do  farine  do  seiRle  non  tamisée,  nno  }i  litro  de  farine 
do  mais  tamisée,  une  }^  litre  do  lait  aigre,  iin>i  viirro  démêlasse,  1  cuil- 
li-réo  à  tlie  de  nel,  une  grando  cuillerée  do  soda  dissout  dans  un  peu 
d'eau  chandc.  Kemuejs-bien  lo  tout  et  versez  dans  «ne  casserole  grais- 
sée, laissez  lever  pendant  une  heure  ou  deux,  et  faites  cuir  à  la  vapeur 
pendant  4  heures.    Ceci  fait  m  petit  pain. 

Biscuits  au  Soda. 

Dans  un  litre  de  farine,  mettez  deu  lillerées  à  thé  do  crème  de 
tartre  et  un  peu  de  sel;  ajoutez  deux  •  .crées  à  soupe  de  crème  ou 
nno  d(i  beurie,  et  brassez  le  tout.  Ajontiz  une  cuillerée  à  tlié  do  soda 
«inc  vuus  faites  dissoudre  dans  un  peu  ù'eau  chaude.  l\iêlcz  lo  tout  à 
un  pou  de  lait  pour  rendre  la  pilto  plus  tondre,  et  faites  cuir,  comme 
les  gâteaux  pour  le  thé. 

Biscuits  au  Soda  sans  JLviïu 

Mettez  un  morceau  de  beurre  de  la  grosseur  d'un  œuf  dans  un  litro 
de  farine  et  brassez  bien  afin  nu'il  no  reste  pas  do  grumeaux  ;  ajoutez 
uno  cuillerée  ù  thé  do  s.;!  et  de.ix  de  î^rèmo  do  tartro.  Faites  dissondro 
«no  trî's  forte  cuilleiéo  à  thé  de  soda  dan»  na  J^  litre  d'eau  froide 
et  versez  dan^  la  farine  eu  agitant  vivement.  Ajoutez  de  la  farine 
pour  rouler  la  pâto  légèrement.  Ces  biscuits  sont  excellents,  s'il  sont 
faits  suivant  l'instruction. 


Dentition  chez  Enfant^.—ïjtk  mère  trouvera  nn  ami  fidèle  dans 
"MI{S.  WINSLOWM  ^OOTHING  SYlîUP."  Ce  sirop  calmant  est 
parfaitement  sûr  et  inofFensif.  Il  calme  les  douleurs  chez  les  enfants, 
guéiit  la  dyssenterie,  la  diarrhée,  calme  les  douleurs  d'entrailles,  la 
colique,  ramollit  les  gencives  et  redHit  1  inflammatien.  Tout  en  cal- 
mant les  douleurs  do  l'enfant,  il  console  et  donne  du  repos  à  la  mère. 

Pain  de  Oraham. 

Une  tasse  à  café  do  farine  do  froment,  deux  tasses  à  café  do  farine  de 
Grahara,  nno  tasse  à  café  dVau  chando  une  demi-tasse  de  levure,  «n 
peu  do  mélasse,  «no  cuillerée  à  tî.é  do  sel,  une  >^  cuillerée  à  thé  de 
K")(! a  dissout  dans  l'eau.  Faitos  la  pâte  aussi  ferme  que  possible,  sans 
rr' pendivnt  empêcher  de  la  brasser  avec  la  cuillère.  Laissez-la  lever 
pendant  la  nuit  et  faites  cuire  pendant  «ne  heure  dans  «a  foarneau 
modérément  chaud.     Cette  q.nanti!é  de  pâte  fait  un  pain. 


^^tta«.®W^800T«,<^^ 


®^»i®Sirtti>t^ 


Partout  où  le  recueil  de  recettes  utiles  de  Mme 
Winsloto  est  dvitribué,  on  peut  se  pnxmrer  h 
''SOOTHINGSYBUP"    dam  auelque  boutique 

du  voisinage. 

1rs.  Winslow's  SootMng  Syrup. 

(Sirop  Calmant   de  mme  TTînfilow.) 


Cette  précieuse  préparation  a  été  employée  dans  dea  milliers  do  cas 
avec  un  succès  toujours  croissant. 

Non  Bôulemcnt  ce  sirop  calme  les  douie. 
il  donne  de  la  force  à  l'estomac  et  aux  env   *' 
donne  du  ton  et  de  la  vigueur  à  tont  le  syv 

Il  guérira  presque  instantanément  les  doi 

Neu»  croyons  que  c'est  le  meilleur  et  le  1.1 
ail  monde  pour  les  cas  de 


nfant,  mais  encore 
*>  les  acidités  et 

les. 

Je-  qu'ily  lat 


Diarrhée  et  Dyssenierie  chez  les  Enfants, 

causées  par  la  dentition  ou  par  toute  autre  cause. 

AUention!~Kûn  d'éviter  les  contrefaçons,  n'achetez  aucune  bou- 
teilÎG  dont  l'enveloppe  extérieure  ne  porte  pas  le  fac-shni>e  de  CURTIS 
&  PËRKINS,  New  York. 

''  Mrs.  Winslow's  Soothing  Syrup"  est  en 
vente  chez  tous  les  pharmaciens  des  Etats- 
Unis.  ' 


Puddings  et  Pâtés. 


Pud«liiifi^  u  la  Mélasse. 

Tamiiiez  an  litre  do  farino  de  mais  et  faite»  b(  ulllir  lentement 
ilaus  un  litre  de  lait  ;  pendaat  rébullltlou,  vcrarz  dans  le  vaHO 
«u  ^  litre  de  inAIanse  dite  We«i  India.  Mole»  à  ceci,  tanill»  que  c'est 
chaud,  la  fariuc  do  mai»  ajoutez  uue  graude  cuiUciéo  dt<  Kinyornliro 
m'-ulu  et  une  cuiUcréiî  à  thé  de  cannelle,  aussi  moulue.  Battez  bien 
le  tout  ;  la  lé^^^et<>  ih:  pudding  en  dépond.  81  la  pato  est  trop  Jlqnl  îe, 
ajoutez  un  peu  de  farine  de  mais;  si  au  contraire  la  pàto  est  trop 
forte,  ajoutez  un  peu  de  lait  et  do  aiélasse.  Faites  culro  ft  la  vapeur. 
Servez  nvec  Hauce. 

*■  Di'own'9  Bnnu-hltil  Troc/ie»,"  dont  l'annonce  bo  trouve  à  une 
autru  pu;;u,  00  reiouunandent  Itautement  «ux  orateurs  et  autres  pour 
ealuK-r  [•:  rhuiiK-  et  éclairelr  a  voix.  Leur  cdicacitô  csi  liauteuient 
jitteH'.t'i»  i.ftr  beaucoup  de  membres  du  Congrès,  par  les  uu-8.>>ltur.-^  du 
Clergé  it  ie.s  aeteurs  queon  font  usage,  l'arjai  Ich  certificat.,  uoiiilireux 
(|ui  attestent  leur  mérite  se  trouveut  des  lettres  do  ileMry  Ward 
Meechcr,  N.  P.  Wllli.s,  E.  H.  Chapln  et  autres  notabilités  —  (extrait  le 
rEveti'mg  Pont,  New       rk.) 


Pudding:  léger. 

Huit  œufs,  huit  eniUeréps  à  soupe  do  farine,  et  un  litro  de  lait. 
Faites  cuir  à  la  vapeur  peudant  deux  heures  et  servez  avec  sauce. 

Bcig:iicts  aux  Pèches» 

Paire  une  pâte  liiiuide  avec  huit  œufs,  huit  cuillerées  do  farine  et  un 
litre  de  lait,  'l'enez  tout  prêt  dans  une  poêle  du  bon  beurre  chaud.  A 
cliaquo  cuillerée  de  cette  pute  ajouloz  la  moitié  d'une  pêche  et  faites 
frire,  en  égoutant  chaque  beignet  au  moyen  d'un  ecumoir,  en  lo  retirant 
de  la  poêle.     Saupoudrez  do  sucre  et  servez  chaud, 

Pawndowfly^ 

Prenez  de  bonnes  pommes  sures  et  juteuses,  que  vous  pelez,  en  en- 
levant en  même  temps  les  cœurs  -,  saupoudrez  bien  avec  du  sucre  brun 
(cassonade)  et  ajoutez  quelque»  écorces  de  citron  ;  étendez  sur  le  tout 
une  couche  de  miettes  de  pain  et  do  petits  morceaux  de  beurre,  lîépôtcz 
eeci  jusqu'à  ce  que  le  plat  soit  plein,  eu  terminant  l'opération  par  une 
dernière  couche  de  miettes  de  pain.  Faites  cuire  jusqu'à  ce  que  les 
pommes  soiert  devenues  tendreg  Uil  pou  do  cidre  bonifie  beaucoup 
ce  plat. 


Pour  régler  len  intestins.  "MRS.  WIN  SLOW  S  SOUTHINQ 
SYKUP,  "est  la  seule  chose  sur  laquelle  les  mères  puissent  compter 
pour  soulager  leurs  enfants.  Ce  Sirop  corrige  les  acidités  de  l'estomac, 
régie  les  intestins,  procure  repos, santt^  et  confort  ?  l'enfaut  et  à  la  mère. 
Pendant  la  dentition,  il  est  d'une  valer  Incalculable.  U  ramollit  les 
gencives,  réduit  l'ii.flammation  et  cahne  les  douleurs. 


Puddingr  au  Pain. 

Ëmiettez  anez  do  pn,  bis  pour  vomplir  un  bol  de  K  Htre  ;  faites 
bouillir  un  >^  Jltro  de  lait  dans  lequel  vous  jetez  un  bâ.on  de  canelle. 
Versez  le  lait  bouillant  sur  le  pain,  et  ajantoz  y  3  cuillerées  à  soupe  de 
pucre,  du  beiirro  et  4  œufs  bien  l.attus,  tandis  que  le  mélange  est  tiède, 
avec  vn  pou  de  jus  d'i;n  citron  et  sou  écorce  râpée.  Faites  cuire  pen- 
dant %  d'heure  avec  ou  sans  raisins.     Servez  avec  nauce. 
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PHddinga  <,:  Patiê, 


Piiddlnir  an  Simple  Mis. 


Un  ir  lia  livre  do  ri.  pM*é  k  1  eau,  un  litre  d^  tré»  bon  lait,  un  irf  .., 
Mvre  Mo  iii-jre  bnm  (c»moii*i1o),  uno  cnilleréo   à  thé    de  canell? 
poudre  et  un  pmi  do  .cl.    Faite,  cuir  ..eudaut  2  »i.urc«.   Voîî  rVûuo 
ce  pudding  melll«jr,  on  peut  y  i^outer  uu  pe«  do  crème. 

Pu4l4ingr  asï  Pain  et  au  Itëurrî^ 

Coupe»  du    pRin  e;-*    plnsictirg  tranchoi  bleu  étorwlnos  do  beurre- 
faitP8  une  pftte  avec  un  H  litre  de  lait  et  4  œuf..    Pren.  z  un  %  a"7ro! 

tr^!}r''7''''1    "•  ""^  ^'l"^'"*'  '*'"'=*»''  *»«  l*"""'  «>«^P««"«  dedans   le, 
tranîheH  de  pain  par  couclies,  et  «ntro  chaque  couche  ,1..8  raisin»,  jusnn  à 

t^mf;  „f  *u'"**  >■«"*»»»<•«•  A««ai.onu*«  de  limscad...  Versez  la  pftte  sur  K, 
^1  ^*^*«"C"i>'J"»qu'^cequola  pète  soit  ferme.    Servez  avec  sauce. 

1.  if  .û   '    T''  "*'■"*'"»  meurent  avant  l'Age  de  5  kns.    La  période  de 
a  dentition  étant  le  u.n.nent  la  plu.  critique  pour  les  enfants,  le.  miie» 

."^eLTeti.?^  besoSn/"''"  SYRUl'  afin  de  l'avoir  .ou.  la  main  pour 


Koly  Poly. 

Faites  une  croûte  comme  pour  .eg  biscuits  an  soda,  c'est  à  dire-  un 
^An-T^if 'l,*'*'"^"  '^^  '  grosseur  d'un  œuf,  uu  litre  ,1c  farino,  2  caille 
rée«  à  thé  de  crème  1  ^  tartre  et  une  do  soda  .  asH.  z  de  lait  mmr  fa  re 
une  pftte  pas  trop  liquide.  Quand  cette  pAto  est  r..„lée  ajoutez-y  n*m 
porte  quels  fruits  frais  ou  conservés,  plioz  cette  jAte  d.  .n"?/rc  àTe 
que  les  fruits  no  s'eu  échappeut  pas,  et  faites  cuJr  à  la  vr.  c  v  ■•  oendaS? 
une  heure.    Servez  avec  sauce.  penoant 

Puâdin§r  au  Olngrenibre. 

a  Ji'".°w  **"'?  ®*  demie  de  farine,  uno  >i  tasse  de  beurra,  une  hi  tas^o 
de  lait,  uno  tasse  de  méla««o  et  une  cuillerée  à  thè  de  .oda!  Faites 
cuir  à  la  vapeur  pendant  3  heures.    Servez  avec  sauce. 

IToe  Ch  .rlotte. 

Prenez  do  bonnes  pommes  juteuses  que  vous  pelei  et  dont  vous  on 
levez  les  cœurs  ;  coupez-les  en  tranches  mince.  ?t  ajUez  y  dusicre 
dépose,  dans  un  içraud  pot  et  laisse,  sur  le  feu  jusqu'à  ce  qîe  les  nom  ' 
mes  soi  ont  légèrement  cuites  en  marmelade  Coupez  des  traSche-  de  ^h 
recouvertes  -le  beurre  et  trempa/^des  dans  du  cidre  don"     laiwczî.à 
bien  tremper,  sans  cependant  les  laisser  se  briser,  étendezle»  r  omm.s 
en  marmelade,  ajoutez-y  un  peu  de  sucre  et  servez  dans  un  p Lt  bro 


Ze  Catari'heeai  une  forme  de  maladie  chronique  do  latrorMon! 
commence  derrière,  un  peu  au  dessus  d-i  palais  et  qui  s'ôtemî  Tn 
montant  vers  le  nez.  "  Brown»s  Bronchial  Troches  "  ont  nrôn vé 
leur  eftcacitô  dans  la  guérison  de  cette  affection  douloureuse  A i?  ne 
personne  attente  de  cette  maladie  no  devrait  manquer  de  «é  oroculor 
ces  précieuses  pastilles.  lumiqucr  ae  se  procurer 


Pâte  de  pommes  de  terre  pour  les  Bumiifincrs 

Faites  bouillir  trois  pommes  de  terre  jusqu'à  ct-  qu'elles  soient  Son 

endres,  et  ensuite  écrasez  ou  troyezles  «il  pAte  bien  fine     iîoutezî 

un  litre  do  farine  et  un  >^  litre  de  saindoux.    Roulez  cette  pâte  itservêî 

vous  en  pour  les  Dumplings  ou  le  pudding  '' Koly  Poly ''Cett«nAf« 

est  également  bou^e  pour  les  pâtés  de  viande.  ^*  ^ 

^*'""y'*  <^>*aclier  Fruit  Pud^iiii?. 

Six  croche/-*  (biscuits  durs)  réduits  en  poudre  fine,  un  litre  ilt^wu 
Houil  ant,  une  cuillerée  à  soupe  de  farine,  une  tasse  Se'sicre  bnm  (c^ 
•onade),  six  œufs,  raisins,  et  épicer  au  goût.     6*uce.  ^ 


8 


Puddings    i  PaUe. 


PlHsn  PKddâssg:  sâisple. 

Hachez  bien  fin  une  ^  livre  de  suif  de  bœu#,  une  ^  Hvie  de  raisin 
dont  vous  enlevez  les  noyaux  et  que  vous  roulerez  dans  la  fariue  ;  une 
tasse  à  café  do  n^icttes  de  pain,  une  grande  cuillerée  de  farine,  une 
tajsS  de  lait  bouillant  et  4  œufs.  Mêlez  bien  le  tout  ensemble  et  faites 
cuire  à  la  vapeur  pendant  3  heures.    Servez  avee  sauce. 


Brown*s  Bronchial  Trochos.  Ces  Pastilles  pour  le  rhume  et  la 
voix,  que  nous  avons  annoncées  il  y  a  quelques  semaines,  sont  supéri- 
eurcs  à  toute  autre  chose,  pour  dissiper  l'e.irouement.  Nous  les  avons 
e^-ftyées  l'hiver  dernier,  et  nous  constatons  ce  fait  pour  le  bénéfice  de 
nos  frères  dans  le  ministére.--(Cg/i^ra/  Christian  Herald,  Cin.) 

Flao,  au  Crenie  au  Chocolat. 

Un  3if  de  livre  de  caca*  préparé  de  Baker,  mêlé  à  un  litre  de  lait  ; 
ajoutez  assez  de  chocolat  râpé  four  faire  une  pâte  épaisse.  Faites  bouil- 
lir pendant  un  quart  d'heure,  et  tandis  que  le  mélange  est  chaud,  versez- 
y  trois  cuillerées  à  soupe  de  sucre,  et  mettez  de  côté  pour  refroidir. 
Battez  huit  œufs  et  versez  dans  le  tout.  Faites  cuir  dans  des  tasses, 
a/ec  un  macaron  sur  chaque  tasse. 


Flan  ou  Creine  aux  Amandes. 

Faites  bouillir  une  poignée  d'amandes  amères  concassées  dans  un  J^ 
de  litre  de  lait.  Quand  le  lait  est  suffisamment  imprégné  de  l'arôme 
des  amandes,  mettez-le  de  côté.  Faites  bouillir  à  part  une  quart  de  lait; 
quaud  il  est  froid,  ajoutez-y  huit  œufs  bien  battus,  ainsi  que  le  lait  des 
amandes  et  une  X  Hvre  de  sucre  en  poudre;  melangez-bien  le  tout. 
Faites  cuii  dans  dén  tasses  et  servez  froid,  avec  un  macaron  sur  chaque 
tasse. 


X«  tnHlieur  et  le  plus  gûr  Jtemede  du  Monde  pour  tous  les  dé- 
sordres dont  les  enfants  «ont  affligés  pendant  la  dentition,  est  !e  siron 
Rimant  de  Mme  Wmslow  (MHS.  WINSLOW'S  SOOTHIIsG  SYRUP) 
Non  seulement  i.  calme  les  douleurs  de  l'enfant,  mais  il  donne  de  la 
vigueur  à  l'estomac  et  aux  intestins,  îissipe  la  colique  et,  tout  en  pro- 
curant  un  sommeil  calme  au  petit  inalade,  il  donne  du  repos  à  la  mère. 

Sunderlands. 

Faites  chauffer  dans  un  litre  de  lait,  une  X  livre  de  beurre-(ne  le 
laissez  pa8/ondre)-huit  œufs  bien  battus  et  huit  cuillerées  à  Houpe  de 
sucre  que  vous  ajoutez  graduellement.  Faites  cuire  pendant  20  minutes 
dans  des  tasses  a  moitié  remplies.  Coupez  un  morceau  de  dessus 
chaque  tasse  et  remplissez  de  gelée,  ou  servez  avec  une  sauce  au  vin. 

PuddiniT  *  la  Pâte  Brune  d«  j«I«te  îs! 

Une  tasse  de  mélasse,  nne  de  lait,  trois  de  farine,  trois  œufs  du  sel. 
le  quart  dime  cuillerée  â  thé  de  soda;  ajoutez  du  raisin  et  des  épices 
au  goût.    Faites  bouillir  ou  cuir  à  la  vapeur  pendant  trois  heures 
Serves  avec  sauce.  •r        r  «.co. 


Un  air  fnaladif  et  la.  palettn  «he»  lem  enfanta  n'ont  souvent 
d'autre  cause  que  la  présence  des  vers  dans  restomac.  Les  Dracées 
Vermîfuge«  ieBrown  ('BRCWN'S  VERMIFUGE  COMPlTS")  détrui- 
ront les  vekd,  sans  préaentwr  de  danger   pour  l'enfant. 


l 


Puddinç^  et  Pâtés, 


Faites  bouillir  dan*  un  M  de  litre  de  lait  très-riche  une  grosse  gensse 
de  va«»ille  jusqu'à  ce  que  le  lait  soit  bien  et  fortement  imprégné  de 
l'arôme,  et  filtrez  soigneusement  ;  mêle»  à  ce  lait  filtré  un  >«i  de  litre 
de  riche  trêmo  et  cinq  œufs  bien  battus  et  filtrés,  et  faites  bouillir  mais 
non  caUler;  posez  ensuite  sur  la  glace.  Tenez  prêt  dans  u«e  autre 
casserole  une  once  de  colle  de  poisson  bouillie  dans  un  3<  de  litre  d'eau 
jusqu'à  la  consistence  d'une  gelée.  Quand  les  deux  sont  froids  mai» 
non  durcis,  mêleu  ensemble,  puis  ajoutez  4  cuillerées  à  soupe  de  suer.-, 
la  partie  jaune  de  l'écorco  de  deux  citrons  et  le  jus  avec  un  }i  litre  de' 
riche  crême  bien  fouettée.  Posez  ensuite  sur  la  glace.  Couvrez  le 
fond  d'un  plat  oval  de  tranches  de  gâteau  spongieux  (sponge  cake) 
assez  de  tranches  tout  autour  du  plat,  en  mettant  entre  chaque  tranche' 
du  blanc  d'œuf  pour  les  retenir  ensemble.  Remplissez  ce  plat  du  me- 
lange  ci-dessus  et  recouvrez  le  tout  de  gâteau  spongieux,  retenu  ,,ar  du 
blanc  d'œuf,  et  glacez  la  surface.  Il  n'y  a  pas  de  Charlotte -russe 
supérieure  a  celle-ci,  si  les  instractiona  sont  bien  suivies. 


Zes  tnerea  trouveront  un  ami  dans  le  «  aitH>p  calmant  de  Mme 
WinsUyw»  (MRS.  WINSLOW'S  SOOTHING  SYRUP).  Parfaitement 
sûr  et  inuffensif.    Il  calme  les  douleurs,  règle  l'estomac  et  les  intestins. 

Carrie'sr  F.ied  Fies.    (Beig'neitsô 

Un  }4  litre  de  lait  aigre,  une  cuillerée  à  thé  de  soda  et  une  de  sel. 
assex  de  farine  pour  faire  une  pâte  pas  trs'p  ferme  que  vous  ronlez  et 
découpez  en  gâteaux  a>reo  un  verre  ;  faites  trois  couï>ures  dans  chaque 
gâteau  ou  beigntit  et  faites  frire  dans  du  saindoux  chaud.  Servez  avec 
de  la  marmelade  de  pommes  ou  autres  fruits  en  confitures  étendus  des- 
sus, comme  pour  les  pâtés  dits,  "  Washington"  ou  gâteaux  à  la  gelée« 
Servez  chaud.  Si  l'on  désire  un  plat  plus  riche  on  peut  ajouter  une 
sauce. 


Toux  et  Jthumes—CQMx  qui  souffrent  de  ces  affections  devraient 
essayer  «'  Brown^s  Bi^mchial  TrocJies,''  remède  simple  qui  «  souiagé 
des  milliers  de  personnes.  f     «lu»  «  «uuïsgc 

Oateaux  aux  Friûses  (Short  Cake). 

Une  }4  tasse  de  beurre  à  un  litre  de  farine  ;  dn  lait  assez  pour  étendre 
v*n^  «.'J"*,*"  «"'"««lé^  \  th."!  de  soda  ;  faites  cuire  en  gâteaux  minces,  que 
vous  étendez  ensuite  de  fraises  fraîches.  »,  h  « 

Pour  Glacer  les  Oateaux^ 

Battez  un  blanc  d'œuf  avec  un  J^  de  livre  de  sucre  en  poudre.  Le 
blanc  d'œuf  doit  être  battu  très  terme  en  y  ajoutant  graduellement  du 
sucre.  Ajoutez  du  jus  de  citron  pour  donner  de  l'arôme.  Ceci  rend  le 
mélange  plus  blanc,  plus  glacé,  et  l'améliore  beaucoup. 

Pâtés  au  Citron  de  Mrs.  C* 

^AiTJ^"^"?'  9"""^  CBûfs.Bcpî  cuilitMces  a  soupe  de  sucre  en  nouire 
méé  avec  les  jaunes  d'œuf;  râpez  le  jaune  de  l'écoree  des  citions  Pt 
meiez  le  jus.  l'écoree,  le  sucre  et  les  jaunes  d'œuf  ensemble,  lattez 
tortement  les  blancs  d'œuf  avec  du  sucre  et  étendez  dessus.  Paitws 
cuire  dans  une  bonn«  croûte.    Pas  de  croûte  de  dessus. 
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Puddings  et  Fatia, 


Fuddingr  de  Hatriet. 

rol8  cnillrrées  à  soupe  de  tapioca  trempé  dana  l'caa  juequà  ce  qu'il 
«oit  asRcx  gonflé,  ajoutez  alors  un  litre  de  lait  et  mettez  dans  une  double 
bouilloire  ou  dans  un  pot  que  vous  déposez  dans  l'eau  bopiUante  ; 
quand  le  tapioca  est  suffisamment  tt^ndre,  ajoutez  trois  jaunes  d'œufs', 
une  petite  tasse  à  thé  de  sucre  ot  un  peu  de  sel.  Brassez  et  ver- 
sez dans  le  lait  bouillant,  assaisonnez  avec  de  la  vanille,  ensuite  versez 
la  moitié  dans  un  plat  et  ajoutez  le  blanc  des  œufs  battus  très  fort  et 
versez  le  reste  dessus.  Ce  pudding  peut  se  faire  le  matin,  devant  être 
mangé  froid.    Il  est  excellent. 


ic»  orateut'i*  et  les  cAan<cur«. —"BROWN 'S  BRONCHIAL 
TROCHES,"  on  Pastilles  pour  la  Toux  contiennent  des  ingrédients  qui 
agissent  spéciiicaloment  sur  les  organes  de  la  voix.  Elles  sont  d'une 
efficacité  extraordinaire  dans  les  aflfections  de  la  Gorge  et  du  Larynxe 
donnant  à  ces  organes  la  force  et  la  vigueur  nécessaires  pou-  les' 
ramener  à  la  santé.  Ne  contenant  rien  de  nuisible  au  système,  elles 
peuvent  être  prises  aussi  souvent  que  l'on  veut  pour  eclaircir  et  ren- 
forcer la  voix. 

"Je  recommande  leur  usage  aux  orateurs."— (Rev.  E.  H.  Chavin 
New  York.)  "^     ' 


Pâtés  au  Citron  de  Kate. 

Prene  lo  jus  et  l'écorce  râpée  d'un  citron,  une  tasse  de  sucre  deux 
œufs,  un  biscotin  {cracker)  et  une  Y»  tasse  de  lait.  Broyez  le  à'acker 
ou  biscuit  bien  fin  ;  mêlez  ensemble  des  jaunes  d'œuf  bien  battus  le 
sucre  et  le  citron.  Faites  cuir  avec  une  bonne  croûte.  Tenez  prêts 
des  blancs  d'œuf  battus  jusqu'à  ce  qu'ils  moussent,  avec  une  cuillerée 
à  soupe  de  sucre,  et  étendez  sur  votre  pâté  ;  mettez  le  dans  le  fourneai^ 
et  faites  lo  brunir  quelques  minutes. 

ma  SY  i<  UP"  pou- les  entants  pendant  la  dentition  a  soutenu  l'épreuve 
de  plusieurs  années.  Den  milliers  de  mères  peuvent  témoigne?  en  II 
iL  înî";  ./'  ''*^™^  ^^'  douleurs  de  l'enfant,  ramoliit  les  gencfvos  Xl? 
les  intestins,  procure  aux  enfants  malades  un  sommeil  rafralchsslr; 
et  aux  parents  un  repos  non  interrompu.  "**"«"  rairaicmssaiA, 

Pnddingr  a  la  neigre  de  Kate. 

nJî"f"''^MPP^^P'"'  *^"  "«^'«  ^'°n  paquet  de  gélatine  (celle  de  Cox 
est  la  meilleure)  avec  un  «  litre  d'eau  froide  et  laissez  trmnnprio 

!rc"'"e'arbouTl/aJte^  ^o""  "h*^«"'.""«  'T^^  tU^'HicVe  l?u^'.  f^ 
IZl.   1  oomllante.     Quand  ceci  est  à  peu  prés  froid    aioutpr  v 

ÎStouir'T;n;rnrêt«r'  'f  T,^^*r  ^'«^"^'  etîais'sez  ;efr?  d'r  dan^s 
^pUw    f'-    ^  6°^*  P»^ete  une  belle  crêrae  bouillie,  faite  avec  im  litre 

SSè  ptTlVde's seVT'"  '*  "'"^"  ^*  '^'"^^  *"'°"^-    C'est  uu  plat 

deurcuiTleîéen  ^SlV.\T'^f  T*'  ^^^>^ôi^  tasses  de  farine, 
et  ïer'vëzaiec  sauce.    ^'  ''''"'  de  tartre  et  une  de  soda.    Faites  oui/ 


h 


Mrs.  Winslow's  Soothing  Synip, 

^^  (  Sirop  Calmant  de  Mme  Wimlow) 

POUR  LES  ENFANTS  QUI  FONT  LEURS  DENTS. 

Ce  sirop  facilite  beauconp  la  dentition,  en  rainoliasant  les  gencives 
et  en  réduisant  l'inflammation  ;  calme  toute  douleur  et  act  )u  spas- 
modicque,  et  règle  les  intestins. 

Soyez-en  sûrs,  mères,  il  vous  procurera  le  repos  et 

L©  8©ttk^©cï*e((tt  ©t  îa  saut©  ai  ^o>^  ©tifètitse 

Ne  vous  laissez  pas  retenir  par  votre  préjudice  ou  les  préjudices  des 
autres,  et  procurez  à  vos  enfants  le  soulagement  que  donne  infalllible- 
meat  l'usage  de  cette  précieuse  médecine,  si  elle  est  prise  à  temps.  Le 
mode  d'emploi  accompagne  chaque  bouteille. 

Ne  manquez  pas  de  demander 

MJIS.   WINSTjOW'S  SOOTHINa  STIiZrp, 
portant  le  fac-cimUe  de  "  Ccrtis  k  Pebkijîs"  sur  l'enveloppe  exté- 
rieure,     Tous  les  autres  sont  de  viles  imitations. 
.    En  vente  chez  les  pharmaciens  de  tous  les  pays  du  monde. 
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Oâteaux. 


Oafeau  de  Mtne  I?Iasoii. 

Quatre  tasso»  de  farine,  deux  de  sucre,  une  et  demie  de  lait  bouilli 
dauH  lequel  vous  faites  fondre  une  tasse  de  beurre  pendant  qu'il  bouille 
ot  une  cuillerée  à  thé  de  soda.    Ajoute,  des  .piees'et  dea  fruits^.;!!!?: 

OatcttH  *' Jumble'^ 

Une  livre  et  quart  do  farine,  une  livre  de  sucre,  3^  de  livre  de  beurre 
cunq  œufs  un  quart  de  livre  de  currants,  une  petite  tasse  de  lait,  une'. 
^cuUlereo  à  thé  de  soda  ;  épices  brun.s.     Verse,  avec  une   cuillèro 

ourneTu  ^    '^^''^ "'  '"'"^'"'^  ''''  ""  ^^'-">  «*  ^-^tes  cuire  dans  un 
lourncau  tios  chaud. 


JuZis  «"»'""«  i>«''>"'^r/i«-     "MHS.   WINSLOW'S  SOOTlIIXa 
SMiUl      pour  les  enfants  pendant  la  dentition.    11  ramollit  les  iren 
civea,  réduit  nnnau^matio^  ,,,  inte:»!  ". 

PaiM  d'Jepiccs  au  sucre! 

Doux  tasses  do  bourre,  quatre  do  sucre,  2  œufs  et  une  tasse  et  demie 
do  lait  ;  2  cuillerées  à  thé  de  gingembre  et  une  *'o  soda  •  de  la  tZl 
pour  rouler  une  pâte.  '  '^""* 

Oouttes  de  Coco* 

papier  frotté  de  beurre  eîTaupoidrcf  S'suc  "e  ^l'ii  j''^^*"^  ^"'^  "" 
U  minutes  dans  un  fourneau  mocSrément  chaud.  '"''"  P^"^^*"* 

Cool&ies  m>*  1. 

pour  durcir  le  mélange.  i^is  œurs.     Assez  de  farine 

Jit'onchea  et  maladies  de  lu  Cttyraf  _TM«-fl« V- \ 

des  petites  elaa<les  mu  luouses  qui^^ra\7achent  H-  *°"  f''^""!»^ 
recouvre  le  gosier,  et  dont  l'appJochrest  sotven^  h?  in  ^^"^^'^''^^  «lui 
n'attire  presque  pas  l'attentini.  •  ,  »«  „  souvent  si  insidieuse  qu'elle 
sensation  dépùLm'ntïrrèsavoWX^^  ^"^  mucosités  et 

nent  du  froid^ou  <^^<^^^rU^^n.!iTL"u^^^^^^^^  -."' 

sent  en  faisant  usage  de  "liUOWN'S  KRf  vptVt!  F  ??>^:^I^Ît'V.'^*'I'*'"*'''- 


Cookies  No.  2. 


cuure7éotu:ï^e%or::\rorœSfr':s^""^  "°.>"'*  '^^«-«'  ««^^  ^-t« 

pâte  ;  donner  de  IWômrau  mofonV',,.  w'  '/  ^^'"'^  P^"  '"«"^^^  ""« 
la  pûto  trop  mince  ^^  "^  """  P^"  ^^  caaello,     .No  pas  rouler 


Oateau  Marrisou* 


Doux  tasses  do  mAlasan    nn«  ''-^  » ' '_ 
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OAttaïux. 
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•c  d'eau,  une  }4  livre  do  bourre,  «/i  do  livre  de  fariuc,  10  ' 
es  bouillir  l'eau  ce  fonargMc  beurre  dedans  ;  versez  la  farine  S 
t,  dans  l'çau  tan-ïis  qîwlle  bout.     Quiaid  le  mélange,  est 


Gâteaux  a  la  Ci'cniC4. 

Un  >f  litre 
œufs.     Faites 

en  brassant,  ^  ^  ^ 

iVui;!,  aj  ,utcz  une  cuillerée!  à  thé  do  soda  «t  les  œufs  bïèû  battirs."  Lais- 
sez toisbcr  par  cuillerée  ce  mélange  sur  des  plaques  eu  fcrblauc  frot- 
tées de  beurre,  et  faites  cuire  pendant  2o  minutes. 

Mki.a\oh  IxTKniKUR.  —  Une  tasse  do  farine,  doux  do  sucre,  un  litre 
de  lait  et  4  œufs,  «attez  eusembl«  la  farine,  les  œufs  et  le  suctc  et 
vorsoz.  en  brassant,  le  tout  dans  le  lait  bouillaut,  et  quand  il  sera  assez 
é-baudé,  ajoutez-y  du  citron  et  do  la  vanille.  Quand  les  gâteaux 
seront  Iroids,  ouvrez-les  et  remplissez-les  de  co  dernier  mélange. 

Macarons  au  Chocolat. 

Ilùpez  bien  fin  une  ^  lîVre  de  cacao  do  liaker,  battez  bien  fort  lo 
blanc  do  quatre  œufs,  versez  dans  les  œufs  battus  une  livre  do  sucre  en 
poudre,  et  le  cacao  râpé,  en  y  ajoutant  un  peu  de  farine.  Faites  avec 
ce  mélange  des  petits  gâteaux  épais  et  posez  les  (pas  trop  rapprochés 
les  uns  tles  autres)  sur  une  plaque  en  ferblanc  frottée  de  beurre,  faites 
cuir  pendant  quelques  minutes  et  saupoudrez  de  sucre  pendant  qu'ils 
sont  chauds. 

Oateau  Spongrieux. 

Dix  œufs  et  leur  poids  de-  sucre,  la  moitié  du  poids  do  farine,  un  peu 
de  sel.et  le  jus  et  l'écorco  râpée  de  deux  citrons  ou  autres  épicos.  au 
choix. 


Asthme  et  Phtisie.— I)a.na  les  affections  spasmodiques  des  tubes 
brouclHaux  qui  sont  recouverts  de  flegineg  durcies  et  tenaces. 
"  UiiOWN'S   BRONCHIAL   TROCHES"  procureront  un  soulagement 

immédiat. 


MacavoKS  aux  Amandes. 

Trois  quarts  de  livre  d'amandes  douces,  un  quart  de  livre  d'amandes 
aiucrcs,  que  vous  pelée  et  pilez  dans  un  mortier  jusqu'à  consistcnce 
d  une  pâte  douce  ;  battez  fortement  six  blancs  d'œuf  dans  lesquels 
voua  mettrez  une  livre  de  sucre  blanc.  Mêlez-y  ensuite  les  amandes 
graduellement,  remuez  bien  cette  pâte  et  faites-en  de  petits  gâteaux 
que  vous  faites  Guir  sur  du  papier  frotté  de  beurre,  en  ayant  soin  q.ue 
les  gâteaux  ne  se  touchent  pas  les  uns  les  autres.  Faites  brunir  dans 
i    uu  lourneau  très  chattd. 

Gâteaux  £$pagrnols. 

Prenez  un  ^  de  litre  de  riche  lait  et  une  i/z  livre  de  beurre.  Faites 
dissoudre  (mais  non  fondre  toî.t  a  fait)  le  beurre  dans  le  lait  :  brassez 
bien  ensemble  et  laissez  refroidir  ensuite.  Battez-bien  quatre  œufa 
que  vous  ajouterez  au  lait,  avec  une  K  livre  de  farine  •  ajoutez  une 
muscade  réduite  en  poudre,  et  deux  verres  à  vin  de  bonne  tt  fraîche 
levure.  Brassez  bien  le  tout  et  ajoutez— gradnelleTnent— une  14  livre 
de  sucre  blauc  (si  le  sucre  n'est  pas  ajouté  graduellement,  les  gâteaux 
'  seront  lourds)  ;  ajoutez  aussi,  par  degré  un  autre  quart  do  livre  do 
farine— co  qui  fait  3/4  de  livres  en  tout.  Prenez  ensuite  uno  casserole 
Irottéo  do  beurre,  mottez-y  les  gâteaux  que  vous  déposez  dans  un  endroit 
chaud  pour  les  faire  lever— ce  qui  prendra  à  peu  près  5  heures  de  temps.  ' 
Quand  la  pâte  est  bien  levée,  faites  cuir  dans  un  fourneau  modérément 
chaud.    Glacez  ou  saupoudrez  de  sucre,  au  choix. 

Cooi£it;»  à  rJËau. 

Deux  tasses  de  sucre,  une  de  beurre  et  une  d'eau  froide,  une  M  cuil- 
1  MO  !  à  '.hé  de  soda  et  une  de  crème  de  tartre  ;  assez  de  farine  pour 
rouler  a  pute,  graines  de  caraway  ou  gingembre,  au  goût 


II 


i 
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Odtmtux 


Oateau  aux  Pommes  de  terre  douces 

r     .r  ^' ""'^^^««"'^^^'•^  blanc,  une  poiguée  de  fariue  famUe   une 

Ciateau  Doré. 

Huit  jaunes  d'œuf  une  tasse  do  beurre,  deux  de  sucre,  quatre  de  farine 
et  uuo  do  lau  ;  une  petite  cuillerée  a  thé  de  «oda  et  deux  do  crème  de 
tartre,  et  huit  blanc,  d'œuf.  Donner  de  l'arôme  d'amandes  ou  de  pêThcs 


1' 


Oateau  Arg^enté. 


Deux  tasses  de  sucre,  une  de  beurre,  quatre  de  farine  et  une  de  lait  • 
nue  pe  ito  cuilloreo  à  thé  do  soda,  deux  do  crème  de  tartre,  et  huU 
blancs  d'œuf.     Arôme  damandes  ou  de  pèches. 

^"  ^^^U<^»^t  ^rticlc^Râ.  WINSLOW'S  SOOTHIXG  SYlîÛp 
est  un  excellent  article  pour  les  maladies  de.  enfants.     Il  c.lmo  !.. 
douleurs  régie  l'estomac  et  les  intestins.     Tout  en  donnant  la  sauté  à 
1  eniaut  U  ruc«nforto  et  procure  du  repos  à  la  mère.    Ce  sirop  est  in 
estimable  peBd<.ut  le  travail  de  la  dentition.  «Pc«iii- 


Oateau  au  Soda. 


taitie   et  une  demi  tasse  dt  lait     Vli'  "»«,f"'  ^^rée  à  thé  c.ème  de 
de  pêches  où  de  la  vaSe.  ^*  *  ^'^'"^  *^'''*'  ^«  l'essenco 


Cup  Cake. 

le^é^Yt^réT  so7a"^q^Skt'.^  tt«rSe'îaïir"  «S"-<^;-^t  =  «-  cuil- 

ré.s  à  thé  de  crème  d^VaitroTausIe  ilvS^J  ^  if'*"  **"?'  ^?"^  ""»""■ 
vaut  le  goût.  larine.    Donner  de  l'arôme  sui- 

Autre  Oateau  K>oié. 

é^^^^;  uTe'culn'-éo^  tt^'^L^r^^i'  '^^"T'^'  ^ï^'^^  ^^  ^-^Ino  et  une 
j.un.s'd'œuf.'"D:;fn^o'dïtallmet'i?:uflo;!ùtr"  '*  '"''''  '' ^'"^^ 

Autre  Oateau  Argrenté. 

Trois  quarts  de  tasse  de  beurre,  deux  de  sucre  nn^trn.  ^«  #•    • 

n>ais  (■■ffîcacos  dans  les  atfcaious  vermhieutes.  ^        ""*  ""P^''' 


Pain  d'Epices 


T'iH,ta«8e  de  sucre  cassonade,-  une  de  hft«rr«    — .» ._  ,, 

!^^rr::.^!^^!L?^"*  !'"*"«••«?«  à  ^'^6  clesodaetune'deSîe.nb:;^:     ^Js?' 


.;o  farine  ponr  faire  Hue  p^to  soûpircomme  Donr  i^'"^?'^'"^ 
t  ..i.c  .lans  un  fourneau  modérément  cS      ^''"'  ^*"'  «^^^"-^-^ 


sf  z 


1  aire 
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Odteenue. 


U 


iCltty's  Cake  (Oateau  de  KItty.) 

Trois  œufs,  uue  tasse  et  demie  de  sucre  et  deux  de  fariue  ;  uue  cuil- 
lerée à  tbé  de  crème  de  tartre  et  une  demie  de  soda,  uh  tasse  et  demie 
d'eau  froide  ;  le  jus  et  Técorce  râpée  d'uu  citron. 

IVIrs.  Robbin's  Cookies. 

Une  tasse  4P  beurre,  deux  de  sucre  et  une  do  lait  deux,  une  cuillerée 
à  thé  de  soda.     Donner  de  l'arômo  en  durcissant  la  liâto. 

I^nir  les  nialadica  de  la  Gorge  et  Us  affections  de  la  l*ol- 
trine,  «'BROWN'8  BRONCHIAL  TROCHES"  ou  Lozangea  pour  la 
toux,  sont  d'une  valeur  réelle.  Pour  la  toux,  l'irritation  de  la  gorge 
causés  par  le  froid  ou  par  auite  d'efforts  .iau»ités  des  organe»  de  la  voix 
eu  parlant  en  public  ou  en  chantant,  elles  sont  d'uu  elTct  merveilleux. 
Ces  trochisques  0ht  prouvé  leur  (fflcacitè. 

Mrs.  Sai¥yer's  Doug^liiiuts- 

Une  tasse  de  lait,  une  d'à  sucre,  un  œuf,  uue  cuillerée  à  thé  de 
beurre,  une  demi  cuillerée  à  thé  de  soda;  sel  et  muscade  au  goût.  Juste 
assez  de  farine  pour  rouler  une  pâte. 

Anii's  Cookies. 

Deux  tasse  de  sucre,  quatre  œufs,  assez  de  farine  pour  rouler  une 
pâte,  une  tasse  de  beurre  ;  uue  cuillerée  à  thé  de  soda,  deux  de  crème 
de  tartre  ;  auis  ou  gingembre  au  goût. 

Ann's  Coru  Starcli. 

Cinq  blancs  d'œaf,  nne  tasse  de  sucre,  deux  cuiP  réos  à  soupe  de 
corn  starch,  ^  d'une  tasse  de  lait  et  la  plus  petite  quantité  possible  do 
soda. 

Ann's  Tea  Cakes  (Gâteaux  pour  le  tlié). 

Deux  tasses  de  sucre,  une  tasse  de  bcurr<f7  quatre  œufs,  deux  tasses 
de  fariue  ;  une  >^  cuillerée  à  tbé  de  soda  et  uue  de  crème  de  tartre. 
Muscade  au  goût. 

Orace  à  Mrs.  Winsloto's  Soothlng  Syrup,  nous  ne  passons  plus 
de  nuits  (ans  sommeil  à  veiller  douloureusement  les  pauvres  enfants 
souffrant  pendant  la  dentition.  Non  seulement  ce  sirop  do^ne  du 
repos  aux  petits  malades,  :nais  il  leur  rend  aussi  la  vigueur  et  la  santé  ; 
ils  se  réveillent  le  lendemain  souriants  et  rafraîchis  par  un  sommeil 
c&lme.— {Christian  Cabinet,) 

Pain  d'Spices  tendres  à  la  mélasse. 

Un  litre  et  demi  de  farine,  un  yi  litre  de  mélaiise,  un  %  litre  de  lait 
aigre  (ou  petit  lait),  trois  onces  de  beurre  ;  trois  cuillerées  à  f  lié  do 
gingembre,  deux  de  soda  et  un  peu  de  sel.  Faites  bouillir  la  mélasse 
avec  le  beurre  et  versez  ensuite  sur  la  farine,  ajoutez  le  lait  avec  le 
soda  et  le  gingembre.    Bien  battre  le  tout. 

Oinger  Snaps. 

Deux  livres  et  demi  de  farine,  une  ^  livre  de  beurre,  et  une  Va  de 
sucre  ;  un  %  litre  de  mélasse,  une  cuillerée  à  thé  de  soda  et  une  cuille- 
rée à  soupe  de  gingembre.     Faites  cuir  en  gâteaux  minces. 

Eiileii^S  CriilierS  (CrO^iiig^sloitrS). 

Six  tasses  de  farines,  deux  de  sucre,  uue  de  beurre,  neuf  œufs  et  une 
muscade. 
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GâUau'jD, 


^ 


t 


loppB  (<xanpn.v.     Ions  I<  a  autres  sont  do  viles  linltatloiiH. 

I    vo^'-?('i';'li';u;i'ur»ril!r^^  '^^'^  beurre  dan»  deux  tasaei,  de,  mélasso  <.t 
tiw  ,      ,  "*'^"  '^^  ff^rii.0.     Faites  dissoHdro  iino  cuilluié..  à 

Excellents  '<€riil]eiV  (€ro«iui9noles.) 

1aiV"^'"5'i*w"'''?"'"''';^';'''  ^\"»P"  do  8ucre,  une  ta«8«  de  crêuio  ou  de 
Si  vo  n^  ?„  ^''■"  ''*'  potitlait  {bnttermilk),  deux  euilieréos  h  thé  lo  ?oda! 
bLn^  A«r/r7'''^*''  <lo  cre.no,  prenez/ «ne  cuille.oo  a  sou  ,e  dé 
Demie.     Assez  de  farine  pour  faire  une  pato  tondre. 

Aiint  €harloUe*s  Boiigrhnuts. 

\ïivl\\^f^ù^îL^  T?""^^  "*'".f,  *'«?'•«' deux  tasses  do  sucre,  un  }4 
ranelln      MAI  ,  ^  '^"^  ^/".'^  cuillerées  à  thé   de  soda  et  m.  peu  de 

Crêpes  à  la  farine  de  Mais. 

Deux  tasses  do  pefit-lait  (ImttermUk),  liu  œuf;  a«8ez  de  soda  pour 
ado  KM-  le  lait,  un  peu  do  sel  ;  de  la  farine  d-  mais  en  quamUé  l^m 
saute  pour  laire  une  pâte  comme  pour  les  Boughnuts  ci-dïssus.    Fa  t?s 
înesaice.^'**  '**"""^''  chaud,  avec  du  oidre  et  du  Vre,  ou 

Oatean  Taylor. 

»}l't!iùlT'  ^if  «™»e  de  sucre,  une  tasse  ei  demie  de  beurre  «:  la  même 
trSes1,3lit:S!'ï:p1c^ïïtÉtr^^  '^^^"^^^  ^'*  un^cuiîi^^élll 

I^ucy*s  Mountain  Cake. 

«nY"cuilîeréoV'ih^^l?1  de  sucre,  une  Y,  livre  de  beurre,  trois  œnf«, 
môlîécs.  *^*  *^''''''"*  '^*""  ""«  **«»«  de  lait.      Epices 

IVelly's  Cake. 

Une  tasse  et  demie  de  boirre,  trois  de  sucre,  huit  œufs  six  tas^o*  d» 

Kate's  Swifts. 

!        I[»e  X  livre  de  beurre,  une  >i  de  sucre,  une  î<f  de  farine  une  \è  tuanft 
de  lait,  quatre  œufs,  un  peu  de  sel,  une  cuillerél  à  thé  de  soda      Décm, 
j    pez  lu  patc  avec  un  Verre  et  faites  cuir,        ''^^«e  » '"^  de  soda.    Décou- 

Pain  d'Spices  ^^Honcyconib/' 

Faîtes'onl^/dr  "*  ^T^^"-  «"  "°«  P''^^"^  «n  ferb[|„c  froUée'dSreuirè 
t  aites  cuir  dans  un  fourneau  modérément  chaud.  ueui  re. 

out  re.;«  depois  Icagtompsïa  s^airêîion'^là  médîc'ÎSfgé;éraVemen?^''om' 
dTsEtaTruir'""  errandnumbre  de  certificats  dToSs":ï.*Cn"s 


VCI 

Tr 
Dîi 
ces 

son 

C'Oll 
pTO 

1 


que 


otlè 


M'a 


chosi 


"J 
efiîca 

'L 


(t  rp 

tout  « 


Me] 
"  Tro 
u!3agp 


i 


'!, 


Oiteattx. 


17 


tn«  Toux,  un  Ithtttne  ou   une  itnHtaUon  de  la  Gorge,  pou 

vent  etro  ^uorU  par  uu  simple  remètlo  comme  ''Brown'»  Bronohial 
iroches,"  taadiH  qu'une  négli^once  peut  avoir  de«  «uites  dangereuses. 
Dans  les  alFootions  do»  Ilronches,  l'Asthino,  Catarrhe  et  toux  phtisinno- 
ce8  trochi«quc8  sout  employés  avec  succès  et  produisent  souvent  un 
flonlagoment  subit.  Les  orateurs  et  les  chanteurs  les  apprécieront 
comme  im  remklo  excellent  pour  éclaircir  la  voix  et  faciliter  une 
prononciation  diatiuite. 

Procurez  vous  acttletnent 

>     *' BROWN'S  BJtOJSrCHIAJL  TJROCHm» 

"  Jo  n'ai  jamais  change  d'opinion  depuis  le  premier  essai,  si  ce  n'est 
que  maintenant  je  les  apprécie  encore  davantage. 

Rmv.  Hesry  Ward  Bsrchkr. 
"  Pour  les  affections  de  la  Gorge,  c'est  un  spécifique. 

N,  P.  "WaLis. 
"Une  élégante  combinaison  ponr  la  toux." 

Dr.  g.  F.  BiGBtow,  Boston. 
''  Je  recommande  leur  emploi  aux  orateurs  publics." 

Rbv.  E.  h.  GBAPm. 
\^  J'ai  souffert  d'une  affection  des  Bronches  pendant  l'hiver  dernier, 
otjt'  n'ai  trouvé  do  soulagement  que  dan»  vos  URONCHIAL  TR(  îCIIES. 

Skv.  C.  h.  Gardmsr. 
Principal  dn  Gardnor  Instituto,  34  W.  3d  St.,  Kow  York. 

"  Soulagement  presque  subit  dans  la  respiration  pénible  particulière 
^  l'a«»'«"«-"  R»v.  A.  C.  E0GLK8T0.X,  New  YoA. 

EXTRAITS  I>E  TEMOI€^NAGE8  D'ANGLETERItE. 

"J'ai  obtenu  plus  da  soulagement  des  TRornisQrES  que  de  totte  autre 
chose  que  j'aie  jamais  essayé." 

BROOKHOrSB   BOWLKR,  * 

Premier  ténor  de  l'Association  d'Opéra,  Londres. 
"J'ai  fait  usa,  -î  de   vos   Trochisqitks   et  puis   témoigner  de   Isnr 
efiica'-ité."  Chas.  Slomax.  improvisateur  anglais. 

'  Les  TROCHistlUKa  donnent  la  plus  grande  satisfaction." 

T.  W.  R.  Lbb, 
Rédacteur  du  Loughborough  Monitor,  Angleterre. 

'•  Très  efficaces  pour  éclaircir  la  voix  quand  on  est  forcé  de  chanter 
tout  en  souffrant  d'un  rhume." 

AlîtStKY   COOKS, 

an  Royal  Opéra  Italien,  Londres. 

Melle  LotrisA  Ptkb  de  l'Opéra  Italien  de  Londres  fait  mention  des 
"  TROCHifQnKs"  en  termes  très  flatteurs.  Elle  en  fait  constamment 
"sagp  pour  «î-claircir  et  renforcer  sa  voix. 


Entrées,  Mets,  Entremets,  etc. 


f 


Beignets  uux  CInms. 

Dépoâ»»  une  quantité  suffîdante  do  clams  dan^  un  pot  d'nau  bo«ll- 
laiito  ;  quand  les  coiiuilloagunt  bion  ouvertes,  rôtirez  eu  U'S  niulluiiquâs 
que  Tou»  dcpusea  dans  auo  casserole.  Filtrer.  le  bouillon  et  \erHe3!  on 
la  inoitié  sur  1<  s  clams,  eu  y  ajoutant  un  pou  de  pois  re  noir — In  sel  n'est 
pas  nécessaire;  laiseï  cuir  lentement  pendant  une  domi-heMre,  au  bout 
de  laquelle  vous  les  retirez  du  feu.  Knlevez  tout  le  bouillon  et  hacbc/. 
les  clams  aussi  menu  que  possible,  laisnaut  décote  les  parties  les  plus 
dures.  Il  devrait  y  avoir  assez  do  clams  Tponr  faire  un  deml-lltre  do 
hachis.  Battez  bien  7  œufs,  mêlez  y  graduellement  un  litre  de  lait  et 
un  %  litre  do  farine  tamisée  ;  brassez-bleu  afin  qu'il  ne  reste  pas  dn 
grumeaux  do  farine  dans  cette  pâte  claire  ;  nièlez  y  graduoUemont  lu 
hachis  de  clams  et  reiiuez-bieu  le  toiit  fortement.  Tenez  piét,  dans 
une  poêle  àfriiedn  naiiidoux  bouillant,  c;  vi-rsez  y  lapàto  par  tiiiUeiéo 
pour  eu  faire  des  beijfaots,  et  laissez  les  frire  dans  le  saindoux  jusqu'à  ce 
qu'ils  aient  pris  une  couleur  brun  doreo.  Egoutez  alors,  au  moyen  d'un 
passoire,  et  servez  chaud.  Les  beignets  d'huîtres  se  font  do  la  mémo 
manièro  ;  seulement  les  huîtres  doivent  être  hachées  crues  et  mêlées  à 
la  pâte  sans  avoir  été  cultes  auparavant. 


"Brown'a  Bronchial  Trochea."  Ces  Pastilles  donnent  do  la 
clarté  et  de  la  force  à  la  voix  des  chanteurs  et  sont  indispensables  aux 
orateurs  publiques. 

"  Elles  m'ont  été  d'un  grand  soulagement  pour  ma  gorge  et  m'ont 
cclaircl  la  voix,  de  manière  que  je  puis  chanter  avec  facilité." 

J,  DUCHARMB. 

Choriste  de  l'Eglise  Paroissiale  française; 
Montréal  (Canada). 


Omelette  aux  Iluitres* 

Filtrez  la  liqueur  de  2J  grosses  huîtres,  ou  40  petites,  hachez-les  bien 
menu,  laissant  do  côté  les  parties  qui  ne  sont  pas  mMles.  Cassez  dans 
une  casserole  peu  profonde  six,  sept  ou  huit  oeufs,  suivant  la  quantité 
d'huîtres,  laissant  do  côté  la  moitié  du  blanc.  Ayant  bien  battu  le» 
œufs,  mêlez  y  les  huîtres  hachées,  en  ajoutant  uu  peu  de  poivre  rouge 
et  de  la  muscade— si  vous  aimez  cet  épice.  Mettez  dans  une  poêle  à 
frire  trois  onces  du  meilleur  beurre  et  laisse/,  loudre  jusqu'à  un  com- 
mencement d'ébuUitiou  ;  versez-y  le  mélange  de  l'omelette  et  remuez 
bien  jusqu  à  ce  qu'il  devienne  uu  peu  ferme  ;  icaitcs  brunir  votre  ome- 
lette en  ayant  soin  do  soulever  les  borda  en  iiitro<luisant  en-dessous  de 
temps  à  autre  la  lame  d'un  couteau.  Il  faut  éviter  de  trop  cuire 
l'omelette,  qui  alors  deviendrait  coriace.  Servir  immédiatement. 
Cette  quantité  fera  une  grande  omelette  ou  deux  petites. 

Clalibut  en  rag^out» 

Coupez  le  poisson  par  morceaux  d'environ  quatre  pouces  carrés,  lais- 
sant do  côté  l'arrête  ;  assaisonnez  légèrement  do  sel  et  laissez  poser 
une  demi-heure.  Ketircz-le  ensuite  du  sel,  mettez  le  dans  un  plat  pro» 
fond  et  saupoudrez  de  poivre  rouge,  de  gingembre  blanc  et  de  muscade  ; 
ajoutez  un  demi  litre  de  vinaigre  et  un  petit  morceau  de  beurre  roulé 
dans  des  miettes  de  «aiu;  Metto?5  îo  î)!at  d*î!«  un  fourneau  modéré- 
ment chaud  et  laissez  cuir  à  point  en  arrosant  fréquemment  avec  le  jus. 
Quand  le  ragoût  est  à  peu  prés  cuit,  ajoutez  y  une  cuillerée  à  soupe  de 
câpres. 

18 


JBntrUê,  Mêtê,  EiUr*m*U^  Oc. 
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Le»  Knftint»  qui  ont  tt^ti  Fr-r*  flevr»lont  *tro  nnjffijés  Immédiat.- 
n»< Ht,  car  la  uégiig,;uco  do  cette   iucommodltù    produit  «ouvout  d  !h 
mol-i  Mes  longue»  ot  oplnlâtrou.    En  vento  chca  ton»  1«h  pbanuaciouH 
et  dr».  'uiau.a.     Prix  :  «6  conU  la  boîto. 


Snucc  de  Poulet  «le  la  rVouvelle-Aiigrleleire 

Pendant  que  vos  ponlots  rôti.isont,  arro.io/.-los  bioii.  Quand  ils  «ont 
prêts  h.  wcttro  «ur  lo  plat,  onlovoz  les  d.î  la  caaserolo  où  Uh  ont  rôti,  ver- 
sez d«  !.-<  la  casserole  «A  do  litre  d»cau  bouillante  ot  remuez  bion  avco 
pclto  cvx  toute  la  Rraisse  du  rôti  ;  poaoz  Mir  le  fou,  dôtrcnipoz  un  pou  de 
farine  1 1  verscit  dans  la  sauce  oC  faite»  jeter  un  boulllou.  Tenez  prêts 
.lesabaiietlofoie,  que  voua  aurez  auparavant  fait  cuir  bien  tendres 
dans  V:  ui  ot  baclié  iin  ;  Hltrcz  la  sauce  et  jetez-y  les  obatis.  Servez 
chaud. 

Consoitinaè  de  concombres. 

Pelez  quatre  concombres  frai»  ;  coup.  /.  les  en  quatre  sur  la  longueur 
et  laisacs  les  tromper  une  heure  dans  l'eau  froide.  Prenez  nno  canse- 
rolo  propre  dans  le  fond  de  laquelle  vous  jelterc,  deux  cuillerées  a  thé 
de  beurr--  ;  mcttcz-y  les  concombres  bien  assaisonni^s  do  poivre  ;  ajoutez 
dop\-  cuillerées  à  soupe  d'eau  froide;  posez  la  casserole  bien  recou- 
\  erte  sur  un  feu  lent  et  laissez  cnire  une  >f  heure  ou  plus.  i\»oi;lovcz 
le  couvercle  que  pour  remuer  le  consomm-^.  Servez  chaud.  Si  l'on 
aimait  le  goût  de  l'oignon,  l'eu  pourrait  en  ajouter  la  moitié  d'un, 
coupé  en  tranches. 

Pot-au-feu  a  la  française. 

Dans  un  grand  pot  de  terre,  mettez  s'x  lifres  de  bon  bœuf  frais  et  quatre 
litres  (l'eau.  Mettez  lo  sur  nn  feu  lent  et  ecumoz  loisqu'il  conunenco  h 
bouillir,  en  njoniant  nn  petite  cuillerée  de  sel,  un  ^  livre  do  loie  coupé 
ou  morceaux  et  du  poivro  noir,  puis  deux  ou  trois  grosses  carottes  cou- 
pées en  deux,  quatre  navets  coupés  eu  quatre,  huit  jeune  m  oignons 
coupés  en  traachos  épaisses,  et  siK  pommes  d(^  terre  coupées  in  quatre  • 
deux  oignons  entiers  brûlés  dans  lo  beurre,  une  tète  de  célory  couné,' 
Pt  un  pauet  coupé  eu  tranches,  ainsi  quune  botto  d'he.  lus  douces.' 
liaissez  le  tout  bouillir  doucement  et  sans  interruption  ;  écmnez  bien  • 
laisser  bouillir  cinq  ou  six  heures.  Coupez  du  pain  eu  grandes  tranches 
que  vons  déposez  dans  une  soupière  et  versez  la  soupe  dessus  Ceci 
est  un  plat  simple  mais  excellent. 


I>urant  la  période  de  la  dentUian,  chaque  mère  devrait  faire 
prendre  à  son  enfant  "  MR8.  WINSLOW'S  SOOTHINU  SVEUP  '' 
Il  cahno  les  douleurs  de  l'enfant,  ramollit  les  gencives,  guérit  les 
çohqurs  venteuses,  règle  l'estomac  et  les  intestins  et  donne  du  renos  à 
la  mère.  Le  sirop  calmant  est  entièrement  innocent  sons  tous  les  i an- 
ports,  comme  des  milliers  do  mères  peuvent  l'attester. 


Basr< 


\Sont  de  Veau  du  Sud. 

Pelez  et  faites  bouillir  une  demi  douzaine  d'oignons  frais  de  prin- 
temps,  égouttez-les  et  tranchez  mince.  Prenez  deux  livres  de  veau, 
coupé  par  morceaux  alllongés  et  délicats  que  vous  mettez  dans  une 
t-a&  .croie,  cii  ics  asiaiSûuuaiU  uu  poivre  ronge  et  de  sel  •  ietoz  les  oi- 
gnons dessus  et  ajoutez  des  petits  morceaux  de  beurre  frais  roulée  dau 
la  fanne.  Parfumez  do  muscade  ou  citron,  au  choix.  Ce  ragoût  es 
très  bon.    L'agneau  et  le  poulet  font  aussi  un  racoût  écaleiucat  bon 


s 
est 


ragoût  égaleiucat  bon. 


<^ 
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Kntrès».  Mét$,  JSntrtii\*t«,  été. 


1 


Xm  pra§tHHé»  rrnnnrqualOeM  de  ** BROWN'S  BRONCniA  h 
TJtOCUES**  ont  ét«  iiloliiimicnt  riiconune»  tW'«  leur  ftppBrIllon.  Lt' 
grand  inûrltc  do  et!»  trochiaquo»  eut  tpHoinont  p»t«'ul  i\nii  U-ti  domand*  « 
auRiuontout  FfiiiH  coHBO.  i:il(«8  sont  tonuf»  en  osllino  p.'T  tous  ce  ;;  nul 
«ont  n^ï  Igéi  «raffo^tldun  doa  broncho»,  <1«  <  pouninuH  ou  d'anthni'-  i'our 
la  toux  «t  lo  rh.umo,  elle^  sont  ofllcaueti. 

B«*igiicts  au  V4*au. 

rror.ca  do  mlnceg  tranohos  de  vean  rôti  et  coapoz-le«  on  rond; 
battox-lcz  avec  un  rouleau  à  pàto  pour  rendre  la  viande  tendre,  puis  i 
asualBoniicz  do  poivre  ot  do  acl.  Faites  une  pâte  danH  les  proportions 
do  qualro  œufH  pour  un  'A  Htra  de  lait,  ot  un  fort  H  do  litre  dr  farine 
lainlséo  ;  tenez  prête  nno  poêle  à  frire  presque  reniplio  d»-  alndoux 
bouillant,  jetez  doux  grandes  oulUerées  do  la  pàto,  puis  une  Ir.-.Meho  do 
veau  que  vous  rocouvroz  do  doux  autreu  cuillerées  do  pùte.  Quand  les 
beignet»  sont  frit»,  faites-les  j^outtcr  au  moyen  d'nn  passoire. 

Un  Kag:eut  Irlandais. 

Prenez  trois  livrer  de  nouton  dont  vous  enlevez  lo  grau  ;  cinq  llvren 
de  pommes  do  t<^rro  que  vous  coupez  par  trandios  minces  après  les 
avoir  lavées  et  ^elôcH.  Tosiz  uno  couche  do  viande  au  fond  du  pot, 
puis  une  eoucho  do  pommes  do  terre  ;  assaisonnez  do  pnivro  et  do  sel; 
Continuez  à  poser  uno  couche  do  viande  et  une  de  pommes  do  terre 
jusqu'à  "o  quo  lo  pot  soit  plein.  Versez  un  >tf  litre  d'eau  et  laisser  enlr 
doucement  pondant  doux  heures  eu  plus,  jusqu'à  ce  que  lo  taut  soit  à 
point.  Servez  chaud.  Si  Ton  aimfilt  les  olpnons  ou  les  tomates,  on 
pout  en  mettre  da.-s  le  ragoût  en  mettant  le  pot  sur  le  feu. 

Tripes  frites* 

Palt"fl  bouillir  les  tripes  et  coupe»  en  morceaux  de  deux  ou  trois 
pouces  carrés.  Faites  uno  pftto  avec  4  œufs  battus,  4  cuillerées  à  soupe 
de  fàrino  et  un  Mï  litre  do  lait  ;  trempez  deux  fois  chaque  morceau  do 
tripe  dans  la  pûite,  mettez  dans  'ino  poêle  et  faites  frire  brun.  Servez 
cband. 

Bœuf  Bouilli* 

Prenez  six  ou  huit  livres  do  bon  bœuf  frais,  mettez-les  dan»  un  pot  à 
•onpe  avec  les  restes  du  bœuf  rôti— les  os  et  tout  pour  enrichir  la  sauce  ; 
assaisoniiez  do  poivre  et  versez  assez  d'oau  pour  couvrir  le  tont  ;  faites 
bouillir  leutomeat  et  écumez  bien.  Quand  l'écume  cesse  de  monter  à 
la  surface,  prépftr<'Z  una  ^  douzaine  do  grosses  carottes,  c»upez-lo8  .;n 
morceaux  c:  mettez-les  dans  lo  pot,  puis  onsuito  six  navets  coupés  en 
enatre,  uno  tèto  d«  céleri  coupée  menu,  uno  }i  douzaine  de  panets  cou 
pés  en  ir  .rceaux  et  six  oignons  entiers.  Laissez  bouillir  jusqu'à  ce 
qne  les  !    junics  soient  o'Jits. 

Soupe  aux  huîtres  à  la  française, 

Lr""7  fî^ns  leuiT  j  f  '0  grosses  huUres  ;  filtrez  le  jus  des  huîtres  et 
'  .  '  1;  ,a'.i3  V  0  casserole  d'eau  froide,  et  assaisonnez  avec  un  X  <ic 
Utro  dQ  sherry  ou  madère,  le  jus  do  deux  citrons  ot  un  peu  de  muscade. 
Faites  bouillir  cette  liqueur,  écumez  et  remuez  bien.  Quand  elle  com- 
meucoft  bouillir,  mettez-y  les  huîtres  bien  ép:outtécs  et  laissez  les  cuiTuà 
point,  mais  non  bouillir.  Beaucoup  do  rsonnes  considèrent  ceci  la 
meilleure  manière  de  préparer  une  soupe     ix  huîtres, 

ITn  remède  eM'^'ace  contre  lea  «er*.— Le»  ingrédients  qui  entrent 
,_  „ .-  --.____s.4„.;  A,.  vî'UîMÎPÎTfî-K  DFî RI  O WN  (  Hrown'a  Vsmiifun?. 
Comflt«)  sont  tels  qu'il  produit  les  meilleurs  effets  sans  le  moindre 
danger. 


o  rw-fj!"!»  nt^ 


Jfntréiê,  Mets,  h'nérttnetê,  ete. 
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TTh  rfnnéd0  êûr  pour  d^truênf»  le*  v&r»t  al  eonmnii»  ohti  lo«  on- 
fants,  sont  HROWN'S  •'VERMIFTIOE  COMFITH,"  ou  LOZfiNOES 
CONTKE  LES  VERS,  qnl  ont  un  gofit  agréable,  ot  no  sont  Jftmftl»  rc- 
tanécn  par  Ica  enfanta. 


Coiiiiiioflore^H  CJiowftcr. 

PrcnflX  quarto  cuiUeréna  à  sonpe  d'oignon  haché  et  frit  avec  dea 
tranches  d«  lard,  deux  bisculte  do  matelot  broj'^a,  une  oalUerée  à  aonpo 
de  mq/oram  haché,  une  cuiUeréo  do  bazllo,  le  (,uart  d'uoo  bontoiile 
do  cafsvp,  une  }4  bontciUo  de  vlu  d'Opoi  to  (port  win«))  une  muHcado 
eu  poudre,  quehiiKiH  cloua  de  girofle  et  du  pol'rro  eu  gralna,  alx  livres 
do  nioruo  fraîche  et  de  sea-basg  coup<^H  par  tranchea.  Motten  le  tout 
dfinr  un  pot  avo«  asëtz  d'eau  pour  le  recouvrir  d'un  ponce  à  pou  près. 
Faites  bouillir  lentement  pendant  un«  heure,  on  remuant  avec  aoin. 
Servez  chaud  dana  un  plat  largo  et  profond. 

Curry  de  Tripes. 

Faites  bouillir  doux  livroa  do  tripeu  que  vous  conpoji  en  longs  nior- 
ceau"x  ;  peloï  deux  groa  oignons  et  coupez  les  en  morceaux  carréa  et 
metter-lés  dans  une  casserole  aTec  trci»  cuillerées  à  soupe  do  beurre; 
laissez  brunir  cet  oignon  dana  le  beun-^,  en  remuant  et  en  y  mAlant 
une  cuiUeréo  do  curry  powder  ;  puis  aj  )ute7,-y  un  H  litre  do  lait  et  les 
tripes.  Laiflaez  le  tout  bouillir  pendant  une  heure,  écumant  bieu. 
Sorv*z  dans  ifu  plat  profond,  ainsi  quo  du  riz  bouilli  pour  manger 
avec  les  tripes. 

Yawkec  Chowdcr* 

Coupez  du  porc  salé  en  tranches  mlueos  que  vous  assaisonnez  do  poivre, 
déposez  au  fond  d' m  grand  pot  en  fer,  et  laissez-le  friro  ;  entinito 
enlevez  le  porc  du  pot,  laissant  an  fond  la  graisse  liquide.  Coupes  dea 
oignons  en  tranchos  que  vous  posez  sur  la  graisse.  Tenez  prête  una 
Bumsante  quantité  do  morne  avec  d'autres  poissons,  tel»  quo  porgùê 
et  blackflsh;  coupez  le  poisson  par  petits  morceaux  et  mettez-le  «tau» 
le  pot  avec  des  couches  de  pommes  de  terre  pnléos  et  coupées  eu 
qua»;re  ;  versez  sur  cela  un  >tf  litre  d'eau,  llu  K  IHio  de  lait  épaissi 
d'un  peu  de  farine  doit  être  ajouté  en  dernier,  avant  d'enlever  le  pot, 
et.,  avec  le  lait,  des  cracker$  ou  biscuits  durs  fendus,  ou  bien  encore  des 
biscuits  au  soda  {soda  crackers).  Couvrez  le  pot  hermétiquement  et 
laissez  cuir  une  >^  heure  avant  d'y  mettre  le  lait  et  les  b  scuits. 

Simple  Pâté  «Te  Teaii» 

Conpea  la  viande  d'une  poitrine  de  voau  non  uuite  et  faites  cuir  dans 
un  peu  d'eau.  Tenez  prêt  un  plat  à  pâté  garni  do  pùte,  déposez  do- 
dans  une  couche  du  veau  cuit  avec  sa  sauee,  ensuit  î  ane  autro  couche 
de  chair  à  saucisses  ;  puis  encore  du  veau  et- de  la  chair  à  saueiases 
lîépétez  l'opératioM  jusqu'à  co  q.ue  le  plat  soit  rempli;  recouvrez  de 
pâte  et  faites  cuir  couleur  brune.  Un  bon  plat  de  famille,  et  bon- 
marche. 

Il  «père JiMqi€> à  perfection.—  'UTifi.  WIXSLO\/'S  SOOTHING 
SY»iUP,"  pour  les  enfants  qui  font  leurs  donts,  est  parfaitement  iu- 
oiicnsîx.  Il  procura  ui»  âoinnîr:ii  iiâînTei  oî  lûirûlcIiiaMàul,  eu  ctL  'laui 
les  douleurs  de  l'enfant.  It  guérit  les  colinues  et  règle  Ica  intestins, 
donne  à  la  mère  le  repos,  et  à  l'enfant  la  sa^tô. 
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Entrées,  Mtta,  Entremets,  etc. 


'k 


Quand  les  enfants  font  les  dentst  employez  le  vieux  remède 
efficace,  MRS.  WINSLOW'S  600THING  8YRUP,  qui  facilite  la 
dentition  et  règle  les  intestins.  Il  soulage  l'enfant  .'es  douleurs  et 
régie  l'estomac  et  les  intestins;  en  donnant  un  sommeil  tranquil  et  na- 
turel, il  procure  du  repos  à  la  mère. 

Gâteaux  à  la  morue.— Un  plat  américain. 

Prenez  de  la  morue  salée  qui  a  bouilli  lentement,  faites-la  mijoter 
un  jour  d'avance  ;  enlevez  les  arrêtes  et  hachez  le  poisson,  mêlez-le 
avec  des  pommes  de  terre  chaudes  écrasées  dans  du  beurre  et  du  lait; 
dans  la  proportion  d'un  tiers  de  morue  et  deux  tiers  de  pommes  de  terre, 
ajoutez  assez  d'œufs  battus  pour  faire  du  tout  une  pâte  moile  et  soyeuse, 
et  si  elle  semble  sèche,  ajoutez-y  un  peu  de  beurre,  faites  avec  cette 
pâte  des  gâteaux  ronds,  d'un  pouce  d'épaisaeur  et  do  la  grandeur  d'une 
tasse  à  thé. 

Pâtés  de  bwnC 

Ce  qui  suit  est  une  bonne  manière  d'emplover  le  roastheef  froid. 
Coupez  fin  le  maigre  du  bœuf  et  un  peu  du  gras  ;  assaisonnez  do  poivre 
et  de  muscade  ou  d'horbes  douces,  suivant  le  goût.  S'il  vous  reste  en- 
core de  la  sauce,  humectez-en  la  viande.  Faites  une  bonne  pâte  et 
ccupez-la  de  la  grandeur  et  de  la  forme  d'une  assiette  (c'est  à  dire 
ronde)  ;  ne  la  rouh^z  pas  trop  mince  ;  couvrez  chaque  moitié  de  cette 
pâte  ainsi  taillée  avec  le  bœuf  haché,  mais  pas  trop  prés  du  bord  ;  pliez 
l'autre  moitié  de  la  pâte  pardessus  de  manière  à  faire  une  demi-lune  ; 
trempez  votre  doigt  dans  Iran  et  pressez  ensemble  les  deux  bords  de 
la  pât»».  Piquez  les  pâtés  avec  une  fourchette,  mettez-les  dans  une 
poêle  et  faites  cuir  bien  brun  ou  frire  dans  la  graisse,  au  choix.  Servez 
chaud.    Le  veau  ou  lo  poulet  froids  fout  aussi  de  bons  pâtés. 

Ragrout  aux  Tomates. 

Prenez  de  grosses  tomates  mûres  que  vous  échaudez;  pelez-les  et 
coupez-les  eu  quatre;  saupoudrez-l^s  de  poivre  et  de  sel.  Mettez  dans 
une  casserole  des  tranches  de  boeuf  minces  et  tendres  (ou  bien  des 
côtelettes  d'agneau  ou  de  mouton).  Plongez  la  viande  dans  les  tomates 
et  ajoutez  des  petits  morceaux  do  bourre  roulés  dans  la  farine  ou  le 
Bucre,  si  vous  n'aimez  pas  l'acidité  des  tomates.  Ajoutez  un  ou  deux 
oignons  hachés,  si  vous  les  aimez.  Laissez  bouillir  lentement  jusqu'à 
ce  que  la  viande  soit  bian  cuite  et  que  les  tomate?  soient  dissoutes  en 
pulpe.    N'ajoutez-pas  d'eau  à  ce  ragoûi. 

Pâté  de  lard  aux  pommes. 

Prenez  de  bonnes  pommes  juteuses  que  vous  pelez  (enlevant  les 
coeurs  et  les  pépins);  faitts  une  bonne  pâte,  couvrez-en  l'intérieur  d'un 
plat  profond;  mettez  ensuite  les  pommes  saupoudrées  de  sucre.  Cou- 
pe»: des  belles  et  minces  tranches  de  lard,  en  enlevant  la  plus  grande 
partie  du  gras  et  î  mis  les  ©s  ;  recouvrez  les  pommes  d'une  couche  de 
viande,  puis  verst,/.  une  tasse  à  thé  de  cîdre  doux.  Faites  le  pâté  très 
épais  ciu  milieu,  posez  la  croûte  supérieure,  au  milieu  de  laquelle  vous 
faites  une  coupure  et  faites  cuir  dans  un  fourneau  très  chaud. 

Bœuf  aux  pommes  de  terre. 

Faites  bouillir  des  pommes  déterre  et  écrasez-les;  ajoutez,  en  les 
lavant,  du  lait  et  un  ou  plusieurs  oeufs  battus.  Frottez  de  beurre  l'in- 
térieur d'un  plat  dont  vous  couvrez  le  fond  d  une  couche  do  pommes  de 
terre  ccrasc es,  eusuitc  iuio  couebe  -aô  b-aeîif  coupé  îbjiîco,  !sî"""îît  ,o. 
gras  do  côté,  puis  une  couche  de  pommes  de  terre.  Continue/,  l'opéra- 
tion jusqu'à  ce  que  le  plat  soit  rempli,  terminant  par  une  couol  o  do 
pommes  de  terre.  Faites  cuir  dans  un  fourneau.  Il  faut  beaucoup  de 
pommes  de  terre  f  our  ce  pâté. 
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Divers. 


-•♦  * 


Affections  de  la  Gorg-e.—lJn  médecin  do  Newfa:<e,  dans  l'Etat  do 
New  York,  écrit  ce  qui  suit  an  sujet  des  bien^'aits  résultant  de  l'emploi 
de  "  Brown*a  Bronohial  Troohes  '  :  Pour  le  soulagement  de  cetto 
affreuse  init.  ùou  ressentie  seulement  par  ceux  qui  souffrent  de  la 
trachée  artère,  ainsi  que  pour  renrouemtnt  et  les  refroidissements  do 


L,e  meiiljeur  ciment  pour  les  Jarres. 

Procuroz-vous  chez  un  droguiste  deux  onces  de  gomme  tragacanthe, 
deux  grains  de  sublimé  corrosif— jîofeon  indispensable  pour  faire  ce  ci- 
mento  Nettoyez-bien  la  gomme  et  mettez-la,  avec  le  sublimé  corrosif, 
dans  un  pot  profond  et  propre  contenant  un  litre  et  qui  a  un  couvercle 
qui  ferme  hermétiquement.  Remplissez  le  pot  aux  deux  tiers  d'eau 
troide  ou  chaude  ;  fermez  le  couvercle  et  mettez-le  d^  côté  jusqu'au 
lendemain  matin,  puis  brassez  Lieu  avec  un  bâton  non  peint.  Brassez 
souvent  pondant  la  journée,  en  ayant  soin  de  refermer  le  couvercle 
chaque  ^ois  après  avoir  brassé.  Dans  quelques  jours  le  ciment  aura 
rempli  le  pot  et  aura  pris  la  -  .asistence  d  une  colle  claire  et  belle 
Hupérieure  à  toute  autre.  Si  elle  est  bien  couverte,  elle  se  gardera  pen- 
dant un  temps  indéfini.  Servez-vous  de  cette  colle  pour  coller  le  pa- 
pier pardessus  vos  po-s  de  marinages  ou  de  confiture  de  la  manière 
suivante:  Premièrement,  pospz  un  papier,  vessie  ou  cnir  mince  sur 
vos  marinages  ou  confitures,  puis  collez  du  papior  par  dessus,  en  fai- 
sant attention  à  ce  que  le  ciment  ne  touche  pas  les  marinages  ou  les 
connturos.  Il  est  bon  de  poser  un  papier  trempé  dans  l'huile  d'olive 
coafltu  '"*^*'^*^®*  mêmes,  et  un  papier  trempé  dans  l'eau-de-vie  sur  les 

Pour  purifier  un  puits. 

Quand  un  puits  est  nettoyé  si  quelque  substance  insalubre  ou  dés- 
agréable se  trouve  au  fond,  saupoudrez  le  de  trois  ou  quatre  litres  de 
chaux  vive. 

Pour  détruire  l'herbe  dans  les  sentiers  cou- 
verts de  §rravier. 

Répandez  du  grossel  (le  in^^illeur  marché)  sur  les  bri-ds  du  sentier  où 
1  herbe  pousse.  Même  le  chardon  du  Canada  peut  être  détruit  en  le 
coupant  et  en  jetant  du  sel  sur  ce  qui  reste  en  terre. 

£au  de  Cologne. 

Dans  un  gallon  d'alcohol  mettez  douze  dragmes  d'eau  do  lavende 
huile  de  bergamote  et  essence  de  citron  ;  <iuatre  dragmes  d'huile  dà 
rosemary  et  douze  gouttes  d'huile  de  canelle. 

Pour  faire  pousser  l'herbe. 

Etendez  sur  l'herbe,  juste  avant  que  la  pluie  tombe  dos  cendres  de 
bois.  Si  vous  cultivez  des  framboises  ou  des  mûres,  répandez  autour 
des  framboisiers  et  des  muriera  de  la  sciure  de  bois,  ce  nui  les  arnéHo- 
rera  beaut  oup.  * 


x»^ — 


f  J?   ï-t^ 


*.  M        X  jxr    .      ~  "'■'  enfant.-*  et  tes  aduites,  an'on 

attribue  à  d'autres  causes,  sont  occasionnées  par  les  vers.    "  RRowvJ 

VEUMIPUGB  COMPITS"  ou  Lozenges  ^      .iifugerd?truisent  illfail 

y hl«™ent  ces  parasites  sans  le  moindre  du  .ger  pour  l'e»fant  le  plus 
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Divers, 


Un  '^simple  rhume"  au  une  tfnijc  négligée, —Tic&ucon^  de  per- 
souues  ignorent  l'importance  d'arrêter  de  suite  un  simple  rhurao  ou 
un  refroidissement.  Ces  affections,  qui  au  début  céderaient  k  un  léger 
remède,  deviennent  souvent  fatales  par  suite  d«  négligence. 
"Brown's  Eronchiàl  Troches"  apportent  un  prompt  soulagement. 

Pour  faire  pousser  des  Hyacinthes 
dans  Feau. 

Versez  dans  des  verres  de  L'eau  à  peu  près  jusqu'au  bord  ;  mais  quand 
vous  y  mettez  la  bulbe  faites  attention  qu'elle  ne  touche  pas  l'eau  d'un 
pouce.  Mettez  daus  une  armoire  sombre  pour  germer.  Quand  les  racines 
commencent  à  descendre  dans  l'eau,  remplissez  les  verres,  dans  les- 
quels vous  déposez  un  morceau  de  charbon  de  bois,  et  exposez-les  au 
soleil. 

Pour  conserver  les  Oeufs* 

Dans  quatre  litres  de  chaux  éteinte  a  l'air  mettez  deux  cuillerées  à 
soupe  de  crêmo  de  tartro,  deux  de  sel  et  quatre  litres  d'eau  froide. 
Mettez  les  œufs  dans  un  pot  de  terre  ou 'de  grès,  et  versez  le  mélange 
dessus.  Ceci  conservera  neuf  douzaines  d  œufs,  et  s'ils  sont  Irais  au 
moment  de  l'opération,  U  so  conserveront  pendant  plusieurs  mois.  Si 
l'eau  se  retirait  de  manière  à  laisser  à  découvert  la  couche  de  dessus, 
ajoutez-en  d'autre.    Couvrez  bien  et  dépesez  dans  un  endroit  frais. 

Bière  d'érable* 

Dans  quatre  gallons  d'eau  bouilLante  mettez  un  litre  de  syrop  d'érable 
et  une  cuillerée  à  table  d'essence  d'é'pinette.  Quand  ceci  est  à  peu 
près  tiède  ajoutez-y  uu  }i  de  litre  <lo  levure  ;  et  quand  le  mélange  com- 
mence à  fermenter,  mettez  en  bouteilles.  Au  bout  de  trois  jours,  cette 
bière  est  bonne  à  boire. 

Currant  Stirub  (ou  sirop  de  grroseilles)» 

Faites  bouilli.*  du  jus  de  groseilles  (ou  gadellos)  et  du  sucre  (dans  la 
proportion  d'une  livre  de  eucro  pour  \ino  da  jus)  pendant  cinq  minutes. 
Itemuez  constammc-'t  le  jnélange  pondant  qu'il  refroidit.  Quand  il 
est  froid,  raettez-le  en  bouteilles.  Servez-vous  eu  comme  du  sirop  de 
framboises  ;  une  cuillerée  à  thé  ou  deux  pour  un  verre  d'eau. 

H.ydroniel  de  ISalseparille 

Trois  livres  de  sucre,  trois  enccs  d'acide  tartariquo,  une  once  de  crème 
do  tartre,  une  once  do  farine,  une  d'essence  de  salseparille  et  trois 
îitree  d'eau.  ïMltrez  le  mélange,  mettes  le  en  bouteilles,  et  laissez-le 
poser  dix  jours  avant  do  vous  en  servir. 

Bière  de  Oin§reuibre  angolaise. 

Versez  4  litres  d'eau  bouillante  sur  «ne  once  et  domie  de  gingembre, 
une  once  de  crème  do  tartre,  une  livre  de  sucre  brun  et  deux  citrons 
coupés  par  tranches  minces.  Ajoutez  un  >i  de  litre  de  levure,  pais 
laissez  fermenter  !i4  heures  et  mettes  eh  boi^teilles.  Cette  bière  se 
bonifie  en  la  gardant  en  bouteilks  quelques  semaines— à  .oins  que  le 
temps  ne  soit  très  chaud.     C'est  un  breuvage  très  agréable. 

Currant  Wine  (Vin  de  Oroseilles). 

Dans  un  gallon  do  jus  de  groseilles  mettez  neuf  livres  du  meilleur 
sucre  et  deux  gallons  d'eau.  Déposez  le  mélange  dans  un  endroit  o«i  il 
no  sera  pas  dérangé  et  mettez  eu  bouteilles  au  bout  d'un  an. 

-=•  •&?»»«    as^ratî?  J  îT»    âii,    Sîïîiï    îJi,    iâS  a€5iiii;îitte    A   ilCllî. 

Mettez  un  vieux  gant  uo  peau  dans  un  demi  litre  d'eau  et  laissez  bouil- 
lir jusqu'à  ce  que  l'eau  soit  réduite  de  moitié.  Epongez  la  soie  avec 
cette  eau  à  l'endroit,  et  passez  le  fer  chaud  à  l'envers. 


t 
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Divers. 


ftS 


Nous  ne  voudrions  pour  beaucoup  rccomraander  aucune  uiédj. 
cme  que  nous  no  croirions  pas  bonHC,  surtout  pour  les  enfants.  Mai» 
nou8  pouvons  parler  du  SiîVj)  de  Mme  Winslmv  en  toute  connaissance 
de  cause.  Noua  avons  connu  ses  bienfaits  dans  notre  famille,  où  il  a 
calme  les  douleurs  d'ur  enfant  soutirant  de  coliques,  en  lui  procurant 
un  sommjil  calme  et  en  aonnant  du  repos  aux  parents  pendant  la  nuit 


Four  chasser  les  Fourmis. 

Les  petites  fourmis  roupes  quitteront  de  cuite  un  cnc^oit  où  l'on  -ura 
répandu  du  sable  do  mer  ou  des  coquilles  d'huîtros.  Parsemé/  do 
petites  bran    les  d'absyuthe  les  endroits  fréquentés  par  les  fourmis 

Four  enlever  les  taches  de  ifraisse  ou  d'huile 

des  fapis. 

Si  l'on  répand  de  l'huile  sur  un  tapis  il  faut  y  appliquer  de  suite  do  la 
farine  au.,  d'empêcher  l'huile  de  s'étendre  snrle  tissu.  hil'huilesftrouvS 
près  d'une  couture,  sans  y  toucher,  décousez  le  tapis  eu  cet  endroit 
pour  arrêter  les  progrès  de  l'huile.  Képandcz  de  la  farine  sur  le  naJ- 
quet  endessous  de  la  ta(;he  du  topis.  Le  jour  suivant  enlevez  toute  la 
larme  du  tapis  et  du  parquet  avec  une  brosse  dure  et  remettez  do  la 
farine  fraîche.  Il  ne  sera  pas  nécessaire  de  répéter  cette  opération  une 
troisième  foi8.-Pour  enlever  les  taches  do  graisse  frottez  les  avec  u» 
pe  it  morceau  de  flanelle  blanche  trempé  dans  l'esprit  de  térebentineT 
bi  les  taches  ne  disparaissent  pas  frottez  les  encore  de  nouveau.  Jl  est 
bon  de  mettre  du  papier  bous  le  tapis  quand  le  parquet  est  taché  de 
graisse,  car  aucun  lavage  ne  saurait  les  enlever  entièrement. 

Four  renouveler  le  Velours» 

Mouillez  une  éponge  propre  dans  de  l'eau  de  savon  chaude,  pressez- 
îô  u  ^^  ^î,""^^/^  passez-la  sur  le  velours.  Passez  ensuite  le  velours  sur 
le  boFd  d'un  fer  a  repasser,  l'envers  du  velours  ea  contact  avec  le  fer. 

Four  conserver  les  Cranberries. 

Mettez.lea  dans  une  cuvette  ou  un  sceau  d'eau  dans  la  cave.  Tl«  «a 
conserveront  tout  l'hiver.  »  ^«ye.     jib  se 

Four  empêcher  les  couteaux  en  acier 
de  rouiller* 

Fourbissez-les  bien  l  -filants  et  essnyez-les  bien  ;  prenez  un  chiffon 
mou  et  de  la  cendre  de  bois  sèche  et  frottez  en  chaque  lame      Envelon 
pez  ensuite  vos  couteaux  dans  du  papier  brun  assez  fort  et  déposez  les 
dans  une  armoire.    Si  l'on  a  soin  d'entretenir  les  couteaux  de  cette 
manière,  il  ne  se  rouillerant  pas» 

Four  empêcher  les  manches  de  couteaux 
en  ivoire  de  se  fendre. 

Ne  laissez  jampis  les  lames  trempés  dans  l'eav  chaude.    La  chaleur 
fai.t  dilater  le  tige  d'acier  qui  remonte  dans  le  mp..che  et  le  fait  fendre 
II  est  inutile  de  dire  que  les  manches  de  couteau  ne  doivent  iamais 
être  laissés  dans  l'eau.  "' 


Les  vers  dans  l'estomae  et  les  intestins  causent  une  irritation 
dont  on  ne  se  de  harasse  qu'au  moyen  d'un  remède  sûr.  "BIIOWN'S 
Vermifuge  Comjits"  ou  dragées  vermifuges  sont  simples  et  effectives. 

Four  enlever  le&  taches  de  fruits^ 

Liez  de  petits  paquets  de  crème  de  tartre  aux  endroits  tachés  et  placez 
le  vêtement  dans  l'eau  froide  et  faites-le  bouillir.  Si  les  taches  «eut 
beaucoup  étendues,  mettez  de  la  crème  de  tartre  dans  l'eau  ;  et  si  elles 
sont  encore  visibles,  faitfs  bouillir  le  vêtement  dans  un  mélange  de 
supercarbonate  de  soda— une  cuillerée  à  table  dans  un  sceau  d'eau. 
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Divers* 


Un  ecU»iastique,  lo  Révérend  J.  Murray,  écrivant  d'Halifax  (Nou- 
velle-Ecosse), s'exprime  eu  ces  termes:  "Ayant  souffert  pendant 
plusieurs  années  d'affections  de  la  gorge,  et  ayant  employé  différents 
remèdes,  je  me  fais  un  plaisir  de  témoigner  en  faveur  do  "  IJROWN'S 
BUOX.'IIIAL  TliOCHKS."  Ces  trochisques  ont  é:6  pour  moi  d'nn 
grand  sooours  dans  l'accomplissement  de  mes  devoir»  de  pasteur.  Des 
porsonuos  auxquelles  je  les  ai  recommandée»  les  ont  aussi  employées 
avec  le  plus  grand  succès.  Pour  la  toux  et  le  rhume,  les  Trochisques 
«ont  également  efficaces. 


Pour  enlever  le  mortier  oh  la  peiiuure 

des  Vitres, 

Trottez  les  taches  de  mortier  avec  une  brosse  dure  trempée  dans  du 
vinaigre  fort  et  chaud,  et  les  taches  de  peinture  avec  de  la  camphine 
diî  sable. 

Pour  purifier  un  égout  ou  un  bassin. 

Faites  dissoudre  une  Y»  livre  de  couperose  dans  deux  galons  d'eau 
•/ev&cz  la  moitié  du  liquide  un  jour,  et  le  reste  le  jour  suivant. 

Pour  enlever  les  tacites  d'huiuiditc. 

Prenez  du  chlorure  de  chaux,  le  plus  sec  que  vous  pourrez  vous  pro- 
rnror,  et  pour  les  étoffes  fortes,  faites  dissoudre  quatre  cuillerées  de 
chaux  dans  un  X  de  litre  d'eau.  Laissez  l'étoffe  tachée  tremper  dans 
cette  solution  pendant  cinq  minutes.  Ensuite  letirez-la,  bordez-la 
légèrement  et  mettez-la  dans  l'acide  muriatiquo  faible-une  partie 
d'acide  et  quatre  parties  d'eau  douce.  Pour  les  étoffes  délicates  la 
solution  de  chaux  doit  être  plus  faible  et  on  peut  y  ajouter  trois'  ou 
quatre  fois  plus  d'eau,  et  laisser  les  étoffes  y  tremper  que  pendant 
cinq  minutes,  et  ensuite  les  déposer  dans  l'acide  muriatique. 

Poudre  Bentifrice*  - 

Deux  onces  d'écorcc  du  Pérou,  deux  onces  de  myrrhe,  une  once  de 
craie,  une  once  bol  d'Arménie,  et  une  once  de  racine  d'iris. 

Iluiîres  frites* 

Faites  egoutter  les  huîtres  à  travers  un  passoire  ou  gros  tarais  et  bat 
tez  deux  ou  trois  œufs;  tone-z  prêie  de  la  croûte  do  faîn  râpée  saiu 
poudrez  les  hmtres  de  poivre  et  de  sel  ;  ensuite  trempez  chaque  huître 
dans  les  œnfs  battus  et  recouvrez  la  de  croûte  de  pain  râp.!?  Prene7 
ua-î  poelo  propre  et  chaude,  dans  laquelle  vous  déposez  une  é-a^e 
qua.i  ité  de  saiiidoux  et  de  beurre  ;  quand  cette  graisse  commence  à 
bornim-.  mettez-y  les  huîtres  avec  soin,  car  ollos  dfmanïent  beaucoup 
d  attention  ;  elles  ne  doivent  pas  être  trop  cuites;  a  mesure  nn'eUes 
omsent,  deposez-les.  près  du  feu,  sur  un  linge  inou  pour  éeoutteî 
Servez  très  chaud.-Faire  attention  à  ce  que  la  graisse  igb^ûfe^S 

Un  Remède  effieace  contre  le.^  Vers.-La  composition  desTii^ 
dients  qui  entrent  dans  la  fabrication  de  "  Browns  Vermifiiga  Conifits'' 

"■ -" '•  "  =!!-"i-t:i3  f.iir.is  possioirs  jiveo  sureié.     Les 

vers  dans  l'estomac  causont  l'irritation  et  produisant  souvent  de  longues 
maladies,  et  ne  peuvent  être  détruit  qu'en  employant  un  remède  cer- 
tain tel  que  les  Pastilles  Vermifuges  de  Brswn  mentionnées  ci-haut 


Pittn. 


Des  rnilliers    de   BnuteUles  de    **  Mrs.  Win.low's   Soothi»» 

«//r«/>Vsontvcnduc8Jouruelle.nent.  Co  sirop  calmant  est  employa 
avec  un  suocès  to.,jour«  croissant.  C'est  un  vieux  reint-dc  qui  a  souten. 
épreuve  de.  années.  Il  eairae  les  douleurs  des  enfants,  règle  l'es- 
tomac  et  les  intestins,  coupe  les  coliques,  ramollit  les  gencives  et  en 
soulageant  l'enfant,  il  donne  du  repos  à  la  mère. 


Fleurs  et  Vig^iies  dans  les  maisons. 

Biondîî  bollos  expériences  de  botaiii.iuc,  nul  ne  sont  na«  o-,'.n.irnio 
mont  comprisos  dans  la  liste  des  fleurs  et  des  vUes  «e  nfs  «f  !on«' 
pourraient  être  laitos  à  la  maison.  Combien  y  a-t-il  de  nos  iolieJ  le,"' 
tricosch..  lesquel.s  se  rencontre  la  belle  vigne  de  pommfce  îori'fi 
douce  courant  Bur  le  manteau  de  la  cheminée  ?  lVo  peu?  Iou  ?  dfi  c« 
joli  coup-dœtl  en  plaçant  une  pomme  de  t^rvcs  ({o^^J78VeTnn?nfZ 
dans  uu  verre  rempli  d'eau,  en  passant  une  chovil  l^à  ?riveitlf  nib?? 
poucl")  ""'"''  °'  *""'''"'  P*^  '"  '""^  ^''  '''■''''  (^î«"°«  mofus  un  ou  deux 

Tenez  le  verre  SHP  la  <  heminécVttans  une  chambre  chauffée  et  tm,« 
les  jours  exposez  le  tubercue  au  soleil  pondantune  heure  ou  doux  Vn 
que  qucs  jours,  dos  petites  racmes  se  moutrerirt  desceudaut  v^rs  le 
ond  du  va.o,  et  en  deux  ou  trois  semaines  le  germe  se  developuerl  et 
prJPpîïé^rJèroSt'""''""'"*'"  ^""P*"*  «"'  desIcell^foT^r'emîs 
o^£^î!^t;  '''  ''  ^"'"  ^  *  '''  P'"^  J''"  P-'»-  -««  fl".  1"'^»<1 

dans  iSX^^T^  Snf  P';«PTî■.^^*P«'f^«^î°«  Venannt  l'hiver 
«ans  les  icnetics  d      salons  ou  le  soleil  dopue.     Il  y  ileiirit  e>t  v  ri^nanH 

IZ^uTllT'untkf.  '''  ""'''"r  P^^*''*«  ^'^^"«  pa-otcS*  fe?f;nl\res 
iV^tl      «         ^  ,  ^*^^  sespendu.  est  ce  qu'il  y  a  de  mieux  pour  cette 

I  ce"*n;.if  ;:Sch«  n;.<f  "  '"%""  '^'""  ' '•  ""  »'»"d  ^^  cbêne  de  manfèro 
îî,?n   ^V    *""«"«  presque  l'e.-vu  contenue  dans  uu  verre  Tun  verre  à 

ÏLe  suV 'la 'chïm!  utl''  '"h^'H  y,*  ^«  >«ie"X  pour  cela)!  ^Lair.!le 
JanfilL      *'"*""'"^''  Pf  "fiant  huit  ou  dix  semaines  (plus  ou  moins) 

ïïam  -'1  "^'^'■''"'^"^■^"^''''"•■P"'""^^^'-  ^  l'évaporatinirde  l'eau  et  le 
gland  s'ouvrira,  une  ra<.ine  s'enfoncera  dans  l'eau  et  une  cet ito  iii?o 
montera  vers  le  haut  du  vase  en  rouvrant  ses  j^Tlies  p?tit?8  feuilles 

v?eet'dl'«",Vrr"'^'"'^  '"  «P««*^^^«  «l'"»^  chêic  vérS  e  ple"n  de 
vie  et  de  santé,  dans  votre  appartement 

danXmTiLm  tT-tl'^ipf''  P°"«««'-  beaucoup  de  genros  de  mousse 
aaus  la  maison  pen.vaut  l'hiver,  co  qui,  avec  ce  qui  nré.o.e  forme  un 
e^^un'vr^i"  U-^^""'  intéressants  pour  ik  partie  féminine  d'uAe  famiî  e, 
et  un  vrai  p  aisir  pour  tons  ceux  qui  ont  du  R-..ût  prur  le  '-.-au      Nous 

ch?z;rs7ene' a^rillf  ""f.%""^  f^  e^aud^incl/naîSon  à  întroduTo 
Chez  ellf  s  cette  agiéable  addition  â  leurs  plal-sirs  domestiques. 

Custard  (on  Flan  de  Pouin&es  de  terres 
douces  (sweet  i^otsitoe^). 

Une  livre  do  pommes  de  terre  écra^^ées  et  bien  tamisées  une  }^  livre 
de  sucre,  une  petite  tasse  de  crème  .  t  nn  h(  d-  îivre  (>  beurre,  quatre 
œufs,  de  la  muscade  et  du  citron  ai  goût,    si  vous  n'avez.  ],as  de  crème 
prenez  une  >^  livre  de  beurre      Ceci  fait  deux  forts  plats  de  çustard  ou 


Châteaux  au  Froniagre. 


Un  h^  de  livre  de  beorre,  une  livre  de  sucre,  six  œufs,  le  jug  et  l'écorce 
de  deux  citrons.  Faites  mijoter  le  tout  ensemble  et  cuir  dans  do»  cas- 
seroles.    Servez  avec  des  pâtisseries. 


1 


Marinades,  Conserves,  etc. 

Oelée  de  Groseilles. 

Doposez  V08  ero8eille8  dans  im  pot  do  grès  et  mottcz-les  snr  le  feu 
dans  u»  autre  pot  d'eau.  Ayant  filtré  lo  jus  chaud  des  groseilles  à 
travers  un  linge,  mcsuroz-lo,  et  pour  chaque  i^  litre  ajoutez  une  livre 
<U  sucre.  Mettez  le  sucre  dans  lo  fourneau  et  chaufTozle  bien,  sans 
cependant  le  brûler.  Tenez  tontprêt  lejus  chaud  des  groseilles  et  ver- 
sez-ledaus  le  sucre  chaud,  et  laisser  boullir  le  tout  ensemble  pendant 
quatre  minufbs.     Cette  gelôe  est  bien  bonne  si  elle  est  bien  préparée. 

Confitures  de  fraises. 

Une  livre  do  sucre  pour  chaque  livre  de  fraises.  Mettez  votre  sucre 
dans  une  casserole  contenant  juste  assez  d'eau  pour  les  empêcher  de 
roussir.  Faites  dissoudre  le  «ucre  aussi  tôt  que  posfi->,le.  Quand  lo 
sirop  est  chaud,  jettez-y  les  fraises  et  laisse*  cuir  à  peu  prés  dix  minutes- 
écumez  avec  soin,  puis  lais,  z  mijoter  le  sirop  à  peu  pré.  I5  minutes  et 
versez-le  sur  les  fraises. 

Pour  faire  de  bonne  grêlée  de  poiuinies. 

Prenez  des  pommes  de  bonne  qualité  et  do  bon  goût  (pa.  douces)- 
coupez-le«  par  quartiers  ou  par  tranches  et  faites  cuir  bien  tendres  •  en- 
suite  filtrez  le  jus,  en  ayant  soin  que  lo  jus  seulement  passe  à  travers  le 
filtre.  Faites  bouillir  jusqu'à  consistence  de  mélasse;  puis  pesez  et  ajou 
tez  sur  chaque  livre  une  livre  de  sucre,  on  brassant  constamment  j  usqu'à 
ce  que  le  sucre  suit  dissout.  Ajoutez  une  once  d'essence  de  citron  pour 
chaque  vingt  livres  de  gelée,  que  vous  mettez  do  côté  (quand  elle  est 
froide)  dans  des  pots  bien  fermés.     Elle  se  gardera  pendant  des  années. 

Cerises  conservées. 

Enlevez  avec  soin  les  queues  et  les  noyaux  des  cerises,  en  conservant 
le  jus.  Pour  un  litre  de  cerises  mettez  une  livre  de  sucre.  Faites  un 
sirop  (un  X  de  litre  d'eau  pour  une  livre  do  sucre)  ;  faites  bouillir  et 
écumez,  et  quand  l'écume  a  cessé  de  remonter  à  la  surface,  mettez  les 
cerises  et  le  jus  et  faites  rebouillir  lentement, 

lYIarnieiade  de  Tomates. 

Deux  livres  de  sucre  pour  deux  livres  de  tomates,  le  jus  et  Pécorce 
râpée  d'un  citron.  Echaudez  les  tomates,  enlevez  la  peau  ;  mêlez  le 
sucre  avec  les  tomates  et  faites  bouillir  pendant  une  heure,  en  brassant 
et  écuH'.ant  pendant  l'ebullition.  Ajoutez  le  jus  et  Pécorce  rslpée  du 
citron,  et  faites  bouillir  ncore  une  )4  heure,  ou  jusqu'à  ce  que  le  tout 
soit  devenu  une  masse  compacte  et  unie. 

Affections  de  la  Gorge  et  Enrouement.— Tons  ceux  n.,î  «««/ 
frent  do  Pirritation  de  la  gorge  et  de  l'enrouement  seronra^éSSem/; 

la  gorge  est  fatiguée  et  afi^aiblie  par  trc^  d'efforts,  elle  donneront  Se 
force  nouvelle  aux  organes  de  la  voix  uouncront  une 
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MaH?iades,  Conatrves,  etc. 
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LOSANGES  VERMIFUGES. 

J.r.:  f-nfantH  qui  ont  des  vers  n^^lèrent  une  attention  imnié- 
diatu  car  la  moindre  négUgoneo  eut  souvent  cause  do  maladies  pro- 
longées 

Les  symptômes  de  vers  chez  les  enfants  doivent 
attirer  une  attention  immédiate. 

dans  l'estomac,  et  les  intestins  causent  uno  irritation  doat  on 
arrassé  qu'au  moyen  d'un  remède  sur. 

"BROWN'S  VERMIFUGE  COMFJTS" 

ou  Los;   .ges  Vermifuges  sont  d'un  elFet  prompt  et  sa>is  danger. 

F.u  \  ,to  chez  les  pharmaciens  et  chimistes,  ainsi  que  chez  les  débi- 
tants (lo  médicaments,  à  Â?.>  Cents  la  boite. 


Les  vi 
n'est  i 


FoiHiiic»  Sauvages  Conservées. 

Frottez  chaque  pomme  avec  un  morceau  de  flanelle  proino  et  piquez 
les  avec  une  éjjinffle  pour  les  empêcher  de  crever  ou  do  s'ouvrir. 
Pour  chaque  livre  de  fr.it  mettez  une  livre  et  demie  do  sucre  et  un  M 
litre  d'eau.  Faites  un  sirop  avec  le  sucre  et  l'eau,  en  le  faisant  bouillir 
dans  un  vase  en  porcelaine  et  l'écumant  bien  clair;  mettoz-y  1,  s  pom- 
mes sauvages,  en  ajoutant  pour  chaque  livre  lo  ius  et  l'écorco  râpée 
d  un  citron.  Laissez  mijoter  jusquàceqne  les  pommes  soient  devenues 
tendres  au  point  de  les  percer  avec  un  brin  de  balais.  Mettez  ensHite 
ces  pommes  chaudes  dans  des  pots  eu  verre,  que  vous  remplissez  à 
moitié,  et  versez  dessus  lo  sirop. 

Ananas  Conservées. 

Pelez,  grattez  et  coupez  les  ananas  ;  pour  chaque  livre  do  fruit  mettez 
une  livre  de  sucre,  et  disposez  par  couches  dans  un  pot  de  gr^s.  Mettez 
un  papier  trempé  daus  l'eau-do-vie  sur  lo  fruit  et  bouchez  hermétique- 
ment, sinon  il  tournera  à  l'aigre. 

Marmelade  de  Cerises. 

Enlevez  les  queues  et  les  noyaux  des  cerises,  en  préservant  autant  do 
leur  jus  que  possible.  Mettez  une  livre  de  sunre  pour  un  j^  litre  do 
cerises.  Faites  bouillir  ensemble  sans  couvrir  pour  une  heure  ;  en  ecu- 
mant  et  brassant  bien.  Quand  la  marmelade  est  froide,  mettez  daus 
des  pots  bien  bouchés, 

Marinade  de  Pruneaui:. 

Pour  chaque  litre  do  pruneaux  un  livre  et  ^  do  sucre  et  un  ^  litre 
du  meilleur  vinaigre  do  cidre.  Faitas  fondre  le  sucre  dans  lo  vinaigre 
de  cidre.  Faites  fondre  le  sucre  dans  le  vinaigre,  jetez  un  sac  de  fine 
mouselino  rempli  d'épices  de  toutes  sortes,  que  vous  faites  bouillir  aveo 
le  vinaigre  et  le  sucre.  Qaud  le  sucre  et  le  vinaigre  épicé  sont  en  ébul- 
lition  mettez-y  les  pruneaux  et  faites  jeter  un  bon  bouillon.  Si  vous 
désirez  conserver  les  pruneaux  en  entier  piqnez-l es  avec  une  épingle. 

Marinade  de  ceufs 

Faites  bouillir  les  œufs  douze  minutes  ctjetez-lea  dans  l'eau  froide 
pour  an  calevcr  ics  coquiiics  faciioinont.  Faitas  bouillir  des  betteraves 
rouges  très  tendres,  que  vous  écrasez  bien  après  les  avoir  pelées  et 
mettez-les,  avec  du  snl,  du  poivre,  du  cou  de  girofle  et  de  la  canelle, 
dans  une  quantité  suffisante  de  vinaigre  pour  couvrir  les  œufs.  Mettez 
l«;a  œufs  daus  uu  pot  de  g.ès  et  versez  le  mélange  dessus. 
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Marina<Us,  Conserva,  etc. 


brqVvn's^BRONCHIAL  TgocHjs 


Kf"  Outrissent  la  toux  le  rhitnut,  Vmrouement  et  Vinfluema. 
GuéTi^nent  toute  irritation  ou  mut  de  Gorge. 
Calment  la  toux  trunchrute  chez  les  2)oitriiiaire^ 
Calment  lex  bronchites,  l'asthme  et  le  catarrhe. 
Eclaircisi^eiit  et  dou.ient  de  la  force  à  la  V'dx  des  chantenrn, 
6'mt  indU pensables  aux  personnes  parlant  en  public. 
Simples  el  c  limantes  les  enfants  pevvent  lesjrrendre- 
Elles  assistent  l'expectoration  et  calment  l'enrouement, 

Ine  toui,  uu  rhume  ou  un  mal  de  fi^or^  , 

doivoiit  êtro  goirnés  audébiit,  car  la  moiodre  nepligonco  pr.i  nit  sou- 
vent dos  maladies  de  pouiiioiia  inunrabics.  "JÎHOWN'S  BIlo.N'tJHIAL 
TKOCHES,"  sout  uu  remède  simple,  et  douncnt  invariablement  du 
soulagement. 


marinade  de  Pèches. 

PrencB  des  pêches  mûres  mais  non  trop  tendres,  et  enfoncez  dans  le 
bout  do  chacune  «u  clou  do  girofle.  Mettez  deux  livres  de  sucro  dans 
un  gallon  de  vinaigre,  faites  bouillir  deux  fois  et  écumez;  versez  chaud 
sur  les  pêches  et  couvrez-les  bien.  Au  bout  d'une  semaine  ou  deux, 
enlevez  et  faites  bouillir  encore  une  fois  le  vinaigre.  Après  cette  opé- 
ration, les  pêches  se  garderont  pendant  un  temps  iudéfiui. 

IHang^oes. 

Prenez  des  petits  melons  musqués  et  enlevez  d'un  côté  un  morceau 
ovale  ,  retirez  les  grains  avec  une  petite  cuillère  et  romplissoz  le  vide 
avec  un  farci  d'orsuous  hachés,  do  radis  noirs  râpés,  de  grains  de 
moutarde,  clous  do  girofle  et  poivre  en  grains,  et  cou8i>z  pardesseslo 
morceau  enlevé,  avec  une  aiguille  et  du  gros  lil.  Mettez  dans  un  pot 
de  gréa  et  versez  dessus  d(i  vinaigre  bouillant  dans  lequel  vous  aurez 
ittis  un  peu  de  stl  et  de  poivi-e.  Répétez  ceci  deux  ou  troii,  fois  •  en- 
suite niettcz-lcs  danb  du  vinaigre  frais.     Couvrez  bien.  ' 

ISonnc  mariaiade  sii«i'éc  pour  Pruneaux, 
peclies  et  toinaCes. 

Quatre  litres  vinaigre  do  cidre,  cinq  livres  de  sucre,  un  >^  do  livre  de 
caiicUe,  deux  onces  de  clou  de  girofle,  pour  sept  livres  de  fruit.  Faites 
bouillir  et  écumez  lo  vinaigre  avec  le  sucre  ;  ajoutez  lesépicoset  faites 
jeter  nu  bouillon  et  versez  ensuite  sur  les  fruits.  Enlevez  ce  vinaigre 
faites-le  bouillir  encore  deux  fois,  à  trois  jours  d'intervalle,  puis  bouchez 
bien  le  tout.  Autre  moyen  moins  coûteux  et  bien  bon  aussi  :  Mettez 
quatre  livres  do  sucre  pour  huit  livres  de  fruits  ;  deux  onces  de  canelle 
une  once  de  clous  de  girofle,  une  cuillerée  à  soupe  do  sel  et  une  petite' 
cullleràe  d'he»l)es  aux  épices.  ■ 

Confitures  de  coins  et  de  pommes^ 


(;aT!3  1  caiî  r.CL  ooîus,  vaeiies.-'niH  dans  io  sirop  et  iai^sez-ies  bouillir  ju.s- 
qu'à  co  qu'elles  paraissen'  rouges  et  claires,  une  heure  et  deinie  n'est 
pas  trop  longtemps.  Ne  faites  pas  bouillir  les  coins  dans  le  sirop,  mais 
posez  des '.'.(.uches  do  pommes  av<c  les  coins  dans  le^  pois,  (les  coins 
doivent  auparavant  être  cuits  bien  tc;idres)  puis  versez  le  sirop  dessus. 
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Marinade  de  Noisettes. 

Il  faut  1rs  curlllir  dans  la  première  seinaluo  do  Juin.  Paitrs  unn 
«amnnn,  do  sol  rt  d'can,  a.,He.  forte  pour  porter  tu  œuf  quand  ollo  est 
fru.de.  \  crsoz  sur  los  noisntte.  et  mettez  de  ..ôté  pendant  douzo  jours- 
pult  lalssoz  los  égouMor,  mettez-les  dans  un  pot  cl  versez  dessu.s  lo  moill 
Ifur  vinaigre  do  cidre,  que  vous  aurea  fait  In.nillir  av(  c  du  poivre  en 
grains,  des  clous  de  giroUe,  graines  do  moutarde  blanche,  gingembre 
mus«ade  et  radi«  noirs.  Il  faut  que  le  vinaigre  soit  froid  quand  on  lo 
verse.     Couvrez  bien  et  gariez  pendant  un  an  avant  ào  servir. 

Tomates  conservées. 

n/friu"  'i?  ^«"V"''/*  ecniHfzbien  ;  posez  égales  parties  de  sucre  et 
de  fruit.  Posez  les  tomates  sur  un  tam.s  pour  faire  egoatter  r.n  eu  d. 
lourjus,  puis  posez-les  «oi^-noubt-meut  en  couches  avec  le  g  "rJ  dan. 
rnpot  en  grès  Ajoutez  un  citron  à  cl.aque  quatre  livre,  do  frui? 
mettez  le  jus  et  l'ecorce  râpée  d'un  oiticu  sur  chaque  couche.  Couvro; 
bien  le  pot  et  déposez  lo  dans  un  chaudron  contenant  t'e  Peau  bouniImÔ 
et  laissez  boni  lir  pondant  toute  la  journée.  Faire  attention  à  ce  mo 
l  ea.i  arrive  bien  jusqu'au  bord  du  pot  do  grès,  sans  pénétre  •  à  Vinté^ 
assëz'boumi!''   '  ^"'  '^*""  IVau  jusqu'à  ee  qu'il  soit  fLd-a^res  aiilr 

Sauce  de  Toniatec  (Caisup*) 

Coupoîi  les  tomates  par  tranches  et  saupoudrez  de  sel.  Faites  bouil 
hr  pendant  «ne  heure  puis  faites  égoutter  à  travers  un  tanfis  Krosskr 
Pour  cha(,ae  doux  gallons,  coupez  deux  pros  ciguons  par  tranchl»  • 
ajoutez  une  >,'  cuilleréo  à  thé  do  gingonibre,  deufcrileies  de  c^m.s' 
do  girofle  doux  cm  lerees  d  epices  mêlées,  une  cuillerée  à  thé  de  poivre 
noir.  F»ites  boniHir  vingt  minutes  .npres  que  ceci  est  ajouté  otteuH 
dans  un  pot  couvert.  >-•  cot  «jouic,  ci  leuei 

Confitures  de  raisins. 

TiO  raisin  sauvage  ordinaire  est  m'^illonr      Fai'f.«  >.n»mt- *      i 
égouttez  à  travers  un  tamis-uno  livre'd;';;,oro  à  Lô    "  o  de  i^^^^^^^^ 
Faites  bouillir  vingt  minutes,  on  rcniniuit  souvent  ^   ^ 


^    ETES-VOUS  D.aUNGÉ  LA  NUIT'' 

p.nr.  ra:s.sii'  %r^z  z-Jz  "'«i;™  !?'-•. "°"'^"»' 

bouteilie  de  "  *'  "  '"^~  "^  =«îïu  nuo 

«  MRS.  W1N8LOTPS  SOOTniNG  SYIKTPJ' 

Ce  sirop  calmera  immédiatement  les  douleurs  du  petit  naïade      T1 

f^/]'/*i"I,?"''"^'/''""^*'\P"  '^''  ^^"*«'  '^P^*^  J««  iHtestins  oieSnarl 
faitementsur  et  sans  danger,  vi,  t-»..7»air- 
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MarinadM,  CofifWMt,  A. 


Zatou^,  Pcnrou^en*,  Vmathtns  ou  tonte  Irritation  do  la  gorpo 
ou  de»  tubes  brouchiaux  sont  calmés  en  faisant  dissoudre  dan.  la  bouche 
uno  des  pastille!  d«  "Brown'a  Bronohial  Trochea." 


marinade  de  Toiiaates» 

Huit  livres  de  tomates  pelées  et  quatre  livres  do  sucre  brun  Motto/. 
dan,  uno  casserole  à  confitures  et  remuez-bioa  pour  empêcher  <le  b,  ùler. 
Faite»  bouillir  jusqu'à  consistance  de  mélasse  ;  ajoute,  an  litre  de  bon 
vinaigre  do  cidre,  une  cuillerée  à  thé  do  muscade,  une  de  clous  do 
girofle  et  faites  bouillir  cinq  minutes  do  plas. 

Vinaigre  de  IVainboises« 

Deux  litres  de  framboises,  un  li  litre  de  vinaigre  de  cidre;  lalsn.  ^ 
tremper  ensemble  deux  ou  troix  jours;  écrasez  ensuite  les  framboise, 
coulez-les  à  travers  un  sac.  Pour  chaquo  >^  litre  mettes  uno  livre  do 
sucre.  Faites  bouiilir  pendant  cinq  minutes  et  écumez.  Mettez  en 
bouteilles  quand  c'est  froid. 

ContUures  de  pommes  qui   se  conserveront 
pendant  des  années. 

Quantités  égales  de  sucre  et  de  bonnes  pommes  i,^.c8  aue  vous  ncl^^ 
et  nettoyez  bien  ;  coupez-les  par  petits  morceaux  ;  fkueî  «vlc"e  suir« 
un  bon  sirop  claire  ;  ajoutez  les  pommes,  le  jus  et  IWce  rûnée  .«« 
trois  citrons  et  quelques  morceaux  do  gingembre  blanc     Faites  l,o„?! 
pan:%ig'SX^,  '"^"""^^  paraissent  jluae.  et  ^^irl'^'T'^i'SL 


Confitures  de  Coins. 


Douze  onces  do  sucre  brun  pour  une  livre  dfi  onJna      v»u»«  t       n- 


Gelée  de  Cranberry. 


égales  de  puIdo  et  de  .nere.     I.r,-..T;I?.-Î,."'  .'"«»■_"  P«.»«^  q»ai,tité 


Faites  bouillir  lentement  quinze  ou  vingt 


égales  de  pulpe  et  de  sucre 
minutes. 

Peciies  conservées. 

deL^s"^a?i.fd%^nit7rra^^":u7^^^^^  ï"-  de,  l'eau  chaude 

de  fruit  et  de  sucre,  et  r^-^^zt^" ^n^^^ZTal.^^^^^ 

bouillir  doucement  Sant  trois  m,«rtà  A^^      ^  '^?  P^H''*'''  '  f*i'e«-»e8 
dans  les  notq      P«w«a  k       n-     ,  l".*"^*»  d'heure,  puis  enlevez  et  mettez 

v^ei  ,7sur-les\îuS.''"^"''  '"  ''''^  ^"""^''^  "^'^^'^^  de  plus  ;  puis 


JiTVA":}'!'!!^  Recettes  utiles  esjt  distribué,  on  trouvera 


BROWN>8  BTtONCUlAL  TROCJBJms 


et 


dans  quelque  boutique  du  voisinage 


BROWN'S  VERMIFUGE  COMEITS 


"BEOWN'S    VERMIPïïaB   OOUriTS." 


VERMIFUGES  DE  BROWN, 

Ou  LozaiH^es  pour  la  destruction  des  Vers. 

Lnancoup  do  maladies  chez  les  enfanta  ot  les  aduUcfi,  dont  ou  Ignoro 
la  raiiso,  sont  sotivont  occasionéc*  pas  los  Vera,  Les  dragées  Vcrmi- 
fuguM.  quoique  poMflûdant  uuo  forco  extraordinaire  ponr  la  destruction 
des  Vers,  sont  tout  h  lait  inolTensives  et  peuvent  ûtrc  prises  on  toute 
fiùroté  par  Pcnfant  le  plua  délicat.  Ce  précieux  composé  a  été  employé 
avec  un  grand  succès  par  beaucoup  do  médecins  qui  ont  reconnu  son 
efficacité  pour  la  destruction  des  verd  qui  enlèvent  tous  les  Jours  un  si 
grand  nombre  d'enfants. 

On  ne  saurait  trop  tôt  porter  son  attention  sur  un  enfant  atteint  do 
cette  affection,  car  un  retard  peut  souvent,  avoir  des  conséquences 
fatales. 

Symptômes  des  Ters  chez  les  enfants. 

Los  Vers  dans  Testomac  et  les  intestins  causent  une  irritation  qui  ne 
se  calme  qu'eu  administrant  uii  remède  sûr.  Les  ingrédients  qui  en. 
trent  dans  la  composition  des  1>RAGEE8  VERMIFUGES  do  Brown, 
sont  tels  qu'ils  assurent  l'effet  le  plus  prompt  et  en  même  temps  le  plus 
sûr.     Lisez  ce  qui  suit  : 

Messrs.  John  J.  Brown  et  fils, 

Ayant  fait  usage  de  vos  "  Dragées  Vermifuges"  durant  les  deux  der- 
nières annùes  et  toujours  avec  un  grand  succès,  je  n^hésite  pas  à  les  reco 
mander  comme  étant  une  préparation  très  supérieure  2>ow  la  destruction 
des  Vers.  Conmieje  sais  q%ie  ce  remède  ne  CONTIENT  PAS  DE  MEIl- 
CUIîE  ùii  ttutreé  substancss  injurieuses,  je  considère  qu'il  peut  ùtre  ad- 
ministre eu  toute  sûreté,  mCme  dans  les  cas  les  i)lus  délicats. 

ALVAH  HOBBS,  Docteur-médecin. 

Boston,  27  Juin,  1864. 

JEREMIAH  CURTIS  &  aOM6\  New  York. 
JOHN  I.  BROWN  &  SONS,  Boston. 

rBOPRIETAIRKS. 

Les  commandes  doivent  être  adressées  à 

CURTIS  &  BROWN, 

,91.7  FUIjTON  STREETf  NEW  YOJtK. 


Bn  vente  chez   les   droguistes,  chimistes  et  débitants  de 
médicaments,   à 


III 


Vingt-cinq  cents  la  boîtCi 


POUR  lA  TOUX,  LES  EHUMKS  ET  LES  MALADIES  l)E  LA  (iORliE, 

fuites  usago  <lo  "  BItOWN'S  BHONCIIIAL  TUOCIÏES." 
Ces  ra8tillo.s  ont  été  employées  pendant  plusieurs  années  avec 
le  plus  grand  succès.  Elles  sont  aujourd'hui  rëpaudueu  dan» 
toutes  les  parties  dti  monde.  Une  fois  leur  méi-ito  reconnu, 
elles  sont  iuappre^ciables. 


Un  remède  certain 

pour  la  destruction  des  Vers  chez  les  enfants,  sont  les  "  Dra- 
gées  Vermifuges"  de  Brown— BKOWN'S  VERMIFUGE  COM- 
FITS— ou  losanges  contro  les  vers  ;  remède  agréable  au 
goût  et  qu'aucun  enfant  ne  refusera  do  prendre. 


Avis  important  anx  Mères. 

"MRS.  WINSLOW'S  SOOÏIIIN(i  SYRUP"  (Sirop  cal- 
ment de  Mme  Winslow)  i)our  toutes  les  maladies  auxquelles 
les  enfants  sont  sujets,  est  un  remèdo>«rtirc"5ft^n.  Il  calme 
les  douleurs,  ramollit  les  gencives^ réduit  l'itifli^r.^ion,  rbgle 
les  intestins  et  gué'it  la  colique  venteuse,  Mère§,  v^  pouvez 
compter  sur  ce  remède:  il  soulagej:^  von  uu^ts  iSjiédiate- 
meut.  '  '*■■■.        ■'■.♦'  f"        .,'"  f 

t     V    Jet'  »         ►  » 
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